(BnF 


Gallica 


Etude sur la viticulture et sur 

la vinification dans le 
département de la Charente 


Source gallica.bnf.fr / BibliothA'que nationale de France 



(BnF 


Gallica 


I Etude sur la viticulture et sur la vinification dans le département 
de la Charente. 1867. 

1 / Les contenus accessibles sur le site Gallica sont pour la plupart 
des reproductions numériques d'oeuvres tombées dans le 
domaine public provenant des collections de la BnF. Leur 
réutilisation s'inscrit dans le cadre de la loi n°78-753 du 17 juillet 
1978 : 

- La réutilisation non commerciale de ces contenus est libre et 
gratuite dans le respect de la législation en vigueur et notamment 
du maintien de la mention de source. 

- La réutilisation commerciale de ces contenus est payante et fait 
l'objet d'une licence. Est entendue par réutilisation commerciale la 
revente de contenus sous forme de produits élaborés ou de 
fourniture de service. 

CLIQUER ICI POUR ACCÉDER AUX TARIFS ET À L7\ LICENCE 


2 / Les contenus de Gallica sont la propriété de la BnF au sens de 
l'article L.2112-1 du code général de la propriété des personnes 
publiques. 

3 / Quelques contenus sont soumis à un régime de réutilisation 
particulier. Il s'agit : 

- des reproductions de documents protégés par un droit d'auteur 
appartenant à un tiers. Ces documents ne peuvent être réutilisés, 
sauf dans le cadre de la copie privée, sans l'autorisation préalable 
du titulaire des droits. 

- des reproductions de documents conservés dans les 
bibliothèques ou autres institutions partenaires. Ceux-ci sont 
signalés par la mention Source gallica.BnF.fr / Bibliothèque 
municipale de ... (ou autre partenaire). L'utilisateur est invité à 
s'informer auprès de ces bibliothèques de leurs conditions de 
réutilisation. 


4 / Gallica constitue une base de données, dont la BnF est le 
producteur, protégée au sens des articles L341-1 et suivants du 
code de la propriété intellectuelle. 

5 / Les présentes conditions d'utilisation des contenus de Gallica 
sont régies par la loi française. En cas de réutilisation prévue dans 
un autre pays, il appartient à chaque utilisateur de vérifier la 
conformité de son projet avec le droit de ce pays. 

6/ L'utilisateur s'engage à respecter les présentes conditions 
d'utilisation ainsi que la législation en vigueur, notamment en 
matière de propriété intellectuelle. En cas de non respect de ces 
dispositions, il est notamment passible d'une amende prévue par 
la loi du 17 juillet 1978. 

7 / Pour obtenir un document de Gallica en haute définition, 
contacter 

utilisationcommerciale@bnf.fr. 







KTUDE 


S f It 




l'A n 


M. CLÉMENT PRIEUR 


MAIRE n-ANAIS, HEMDHE DE LA SOCIÉTÉ I.'aQRICULTIIRK , SCIE.MCES. A«ls 

KT COMMERCE DE LA CHARR^TR 



PA ni s 

I 

I M P R IM ERIK J O U A U S T 


f 


RUj: AINT-KONORK, 3 3 


M nccc LXVl I 


BreuOTN^ouE 



M 


“S'il 19 ■ n r LEM E 


0 0160 00101002 6 




I 



J 

4 




! 




? 


! 

1 

1 





Source gallica.bnf.fr / EibliothÂ 'que nationale de France 




















































































• «« 






















■X'. K;?? 








"•r •! 


M 




7?^ 

h*^. , '!>. * - 

[5 , . . r . ^- . 

i' A , : • •• r H>M*k r^ ^Ê- 


I - I 

ÎD ^I^’' ■ 


v* r ' ■“ ■ 


•S’ 


é* • ^ 

iW' V- 

»/ ■ vrfS. i* î^ i-'- • '■ jr. 


\ ■ 


‘^''h 




& 

L'^»/r 11. k 


1“' - 
?,»TJ!< ; 

Iii*‘ ' 


*;• 






tiï ^*« 


^ Kl 




‘1L4 .7 




rir 






’e 


-J-i. ri 


_ ‘i*"» J’'i •.- B 

4 ^. i* -- . ,, 

.r ‘V ’ giài ''ÿ*? 


<• 




■ a^ 






.A'V- 




,*• 


5ï5TO.'<- ’-a^ , '•">«".. •-■ A'./' ■’* * '■' -■ ■'* 

!-■ « l.ia^'^-gfe'#.:t».v„-^ .tifr-’-i '■■'f'i » ’ ' ^ 4 -. . •' 

• V -! '• iif- '■ ‘ ■• J'* '> ■ • 4 *^i-'' 




^ h . 

' i- 

"'■ ^ , 


■r ' 



^in 






»-r '* 
















ETUI) i: 


LA VITICULTURE 


ET S U K 




DANS LK DÉDAIîTEMKNT DE LA ClIAHENTE 






























fciiViia 








































T U1) K 


S r i; 



i: T .sn: 



J’ .V n 


M. CLÉMENT PRIEUR 

MAKU'. li AX.US, MKJIIUU: DK LA SUClÊlf: p'ACItirül/tT lUI j -SCihXUÏLS , .US’l 

biT i>e la ci(àke\tk 




r M L U t M J-: l î r k j o v a u s -i 


n II 


> A I N T - IIU .\ü li h , 



V [, \ V 11 



































tja - 






* 




\ j 

O , 

■ 


4 


i 

9 


I 




< 



» 




■i 





è 




«' 

T 

{ 

f! 

lt 





t 




H— Æ 































La Société (.ragriciillure, sciences^ arts et commerce ilo la Cha¬ 
rente, dans sa séance du 15 février 1864, sur la p^O|^osiLioll de son 
président M, Gelliberl des Seguins, député au Corps législatif, 
membre du Conseil général, a ouvert un concours de viticulture 
et d’œnologie, et choisi pour sujet : la vitigolturk ei la vinifi¬ 
cation ISANS LA CIÎARENTE. 

La (juestioii posée était ainsi formulée : 


« Élude sur la viliciUiure et la vinification dans le dépariement 
« de la Ckarenie, 


(t Les concurrents devront traiter cette questmi en examhîant 
« Létal actuel de la viticulture et de la vmifmiion, et en sUpia- 
« tant les améliorations réalisables ^ au point de vue du choix des 
« cépayeSj de la climature^ de la nature du sof de la qualité et de 
« la conservation des produits^ et des débouchés commerciaux. » 


Llïtude que je piililie aujourd’hui, soumise à ce concours, y 
obtenu une médaille d’or. 


a 


Clément PRIEUR, 

Maire d'Aaais* 


Arigoutêmc, SI sepU‘robro tStiG, 
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E r UI) E 


LA VITICULTURE 


ET su n 



DANS LE DEl’ARTEMEXT DE LA CHARENTE 


/ 


CHAPITRE L 




« La culture de la vigne et l’art de faire du vin avec le 
« fruit qu’elle produit remontent aux temps les plus anciens 
« dont les hommes aient conserve la mémoire (1). » 

Selon la Genèse, chapitre IX, Noé planta la vigne quel¬ 
que temps après le déluge, et, ayant exprimé son fruit pour 
en faire du vin, il en but et s’enivra. 

On pourrait presque dire que la culture de la vigne pré¬ 
céda la civilisation, et qu’elle contribua surtout à la fixer 


{1} Deslotigchamps. 
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dans notre barbare occident. Elle envahit la Grèce, puis 
l’Italie et l'Espagne. Les Phocéens l’iniportent dans leur co¬ 
lonie nouvelle, à Marseille, fondée vers l'an GOO avant J.-C., 
et de Ici sa culture s'étend et se propage dans tous les lieux 
de la Gaule où son fruit peut mûrir. .\u temps de Pline, les 
vins de la Gaule étaient estimés en Italie, et la vigne était 
une source de prospérité pour la grande colonie romaine. 
Malheureusement pour nos aïeux et pour la civilisation, elle 
eut son proscripteur, et dut expier ses bienfaits par son 
martyre. A la suite d'une ou de plusieurs années où la récolte 
de la vigne avait été aussi abondante que la récolte du blé 
avait été précaire, Domitien donna l'ordre d'arracher toutes 
les vigues qui se trouvaient dans les Gaules, sous prétexte 
que sa culture nuisait à celle des céréales et était de nature 
à provoquer la famine. Cotte proscription dura deux cents 
ans. L'empereur Prohus, en 281 , rendit aux Gaulois la faculté 
de replanter la vigne, et « hientùl les provinces du midi et 
« du centre de la Gaule se couvrirent de nouveaux vigno- 


« blés formés avec des plants apportés de l'Italie, de la 
« Sicile, de la Grèce, des cotes d’Afrique, etc. » 

De notre temps encore, la vigne a scs Domitiens au petit 
pied, mais elle a ses Probus aussi, et le préjugé s'efface à 
niesui'c que le niveau des intelligences grandit. 

L’intluencc de la culture de la vigne, du travail assidu 
qu’elle exige, de l’aisance qu'elle répand, se manifeste d’une 
manière sensible chez nos populations agricoles par les 
symptômes les plus consolants pour l’homme d’État et pour 
le bon citoyen : une santé robuste, une gaieté franche, l’a¬ 
mour de l’ordre et d'une liberté sans licence, par-dossus 
tout l’esprit de conservation et l’aficction pour h- sol iialal, 
telles sont les qualités qui dislingncnl le vigneron. 

Les premiers peuples errants et barbares ne durent meme 
pas soupt-onner la possibilité de cette immobilisation de la 
famille et de la propriété. De nos jours les tribus africaines 
errent encore à la recherche d’un sol nouveau pour um* ré¬ 
colte nouvelle...; mais Ü sera peut-être donné à la vigne 
d’opérer encore ce prodige : de tixer au sol l’Arabe nomade, 


le Bédouin maraudeur. 














La culture rie la vigne fut en lioiineur dès les premiers 
âges. Saint Martin, au IV® siècle, avait tait planter des vignes 
cti Touraine, et saint Itémy, qui mourut en laissa par 
testament à diverses églises les vignes ijifil possédait dans 
les territoires de Ueiins et de Laon. I.es rois avaient leurs 
vignobles à chacun de leurs palais, avec tonneaux vinaires 
et pressoirs pour faire fermenter la vendange et la pres¬ 
surer. Les capitulaires de Cliarlenuigne nous donnent la 
preuve que celle culture fut encouragée de son temps; la 
chronique noii^ apprend encore que Tenclos du Louvre, 
comme celui de toutes les habitations royales, fut planté de 
vignes. I.ouis le Jeune lit don, en IKiO, au chapelain de 
Saint-Micolas-du-Pahiis, de six muids de vin par an, du cru 
de l'th’~ai(x-Trcillcs; cette île était au milieu de Paris, ot 
l’une des deux à l’extrémité desquelles fui commencée la 
construction du Pont-Nenf, en ly"8. Les ducs de llour- 
gogne, au moyen âge, s’adjugeaient le titre de lîouverains 
des meilleurs vins de France, et la cour pontificale, api'ès l’a¬ 
bandon d’Avignon, ne put se passer à Rome des vins fran¬ 
çais, qu'elle estimait bien supérieurs à ceux d’Italie. 

Ajoutons aussi «qu'il existe dans les environs de Ven- 
« dôme un clos de vigne appelé clos d’Henri IV, parce 
« qu’il a fait partie du |)atrimoinc de ce prince. Ce clos était 
« planté d’une sorte de raisin munmé suren (t) dans le 
« pavs, et qui produit un vin blanc très-agréable à boire. 
« Henri IV aimait ce vin et il en faisait venir pour sa 
« table, ce qui fit qu’il parut délicieux aux courtisans et ce 
« qui le mit â la mode pendant le règne de ce monarque. 
« Louis XIII n’ayant pas pour le vin de suren la prédilection 
« que son père avait, ce vin perdit sa renommée. Dans la 
« suite, on crut que c’était le village de Suresnes, près de 
« Paris, qui avait produit le vin qu’on buvait à la cour de 
« Henri lY (2). » 


(1) Sans cloute le même cépage qui se cultive encore dans cer¬ 
tains vignobles et que quelques ampélographes écrivent surin. 

(2) Cette citation et quelques-uns des détails qui précédent sont 
extraits de l'excellent article encyclopédique de M. Deslongchamps, 
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Le cadre de cet ouvrage ne nous autorise pas ît multiplier 
ces citations, mais elles suffisent pour prouver et la haute 
antiquité de la culture de la vigne, et l’honneur en lequel on 
la tint en tous les temps. 

Disons toutefois que, en dehors même des édits plus ou 
moins absurdes qui l’ont proscrite à diverses époques, elle 
eut ses moments de défaveur et de décadence. Dans un temps 
où tout manquait ù la fois à la viticulture : le crédit, une 
consommation vaste et surtout les voies de communication 
et les moyens de transport, il arriva quelquefois que l'a- 
hondancc même fut sur le point d’être comsidérée comme 
une calamité. C’est qu’en effet, en ces moments, les frais 
de toute nature augmentent dans de fortes proportions, le 
pr ix des futailles s'éleve en raison de l’abondance même de 
la récolte, et l’on a vu souvent la recette présumée absorbée 
à l’avance par l’acquisition des récipients (1). 


(1) En 1834, les négociants en vins trouvaient aisément à échanger 
contre deux heciolitrcs de vin une futaille de celte capacité. 
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CHAPITRE IL 


Consitlératîonâ ^i^nérales. 


Influence du climat, — La vigne peut végéter sous toutes 
les latitudes; cependant, elle ne donne des [iroduits avan¬ 
tageux que sous le climat tempéré. Ainsi sa culture ne s’étend 
pas au delà du 33* degré de latitude méridionale et s’arrête 
au 32* de latitude septentrionale. Entre ces jioinis extrêmes 
et sous les latitudes les plus opjtosées, elle produit des 
vins délicieux : le constance, au Eap; le tokai', enllongiâe; 
l’alicantc, en Espagne; le champagne, en France, le bor¬ 
deaux, le Lacrinia-Ciiristi, etc, etc..., formeraient, réunis, 
un brillant aréopage des vins les plus exquis, et pouiiajit 
récoltés dans des conditions climatériques bien difféi’entes. 

Il semblerait donc, au premier abord, que le climat ne 
peut influer que médiocrement sur les vignobles; mais cette 
proposition est plus spécieuse que fondée sur une juste ap¬ 
préciation de la réalité. Le mot climat désigne une réunion 
d’éléments atmosphériques .spéciaux à une région donnée. 
La chaleur. Pair, l’eau, le soleil, le sol, sont les facteurs de la 
résultante, qui peut varier à l’infuii, selon que l'un ou l'autre 
de ces éléments vient à manquer, ou selon que la propor¬ 
tion de l’un ou de l’autre varie. Une montaitne élevée mo- 
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üifie sensiblement les conditions climatériques des lieux 
qu'elle avoisine, selon qu’elle les abrite des vents du nord, 
ou qu'elle intercepte, par rappoj't à eux, les rayons hieuliii- 
sants du soleil. Une vallée, un llcuve, la proximité de la 
nier, les arcideuts naturels du sol, sa composition géolo¬ 
gique, sont autant de causes qui iiilluent sur les climats et 
qui constituent des différences marquées dans les ])roduits 
naturels de la terre pour des lieux cependant rapprochés. 


lies circonstatices qui peuvent influer sur la prospe'rité 
(fun ritjnohle. — Au nombre des circonstances qui peuvent, 
en dehors du climat, intluer sur la prospérité d’un vignoble, 
nous placerons presque sur la meme ligne les suivantes : 
la fécondité du sol, la (jualité des produits, les débouchés 
couiinereiaux. Uorsque ces trois coudilions sont réunies, 
c’esl-à-dirc là où la nature s’est montrée prodigue et l’ad- 
niinislratiou vigilante, loiil ne déjpenii plus que du plus ou 
du moins d’intelligence dans les soins et les travaux de 
toute nature que la vigne exige de la part des vignerons 
|)our procurer un maximum de revenus agricoles qu’aucuiie 
autre culture ne saurait atteindre. 


J.a Charente jiassède les éléments essentiels et renferme les 
conditions nécessaires à toute prospérité viticole. — En ce 
qtii concerne les eaux-de-vie dans rarrondissement de 
Eogiiac, dans une partie de ceux de lîarbezieux, d’Angou- 
léme et même de Uuffee, on peut affirmer que la Ehareiite 
possède ces éléments essentiels de prospérité viticole dans 
toute leur plénitude. Et si pour les vins rouges ces avan¬ 
tages sont moins marqués, du moins est-il permis de dire 
(juc yiartout où nos vins ont pénétré et où on a respecté 
leur pureté, ils ont pu s’acquérir une réputation qui les 
classe parmi les bous vins ordinaires de consommation 
moyenne. 

Encore devons-nous ajouter que la viiiilicalion laisse à 
désirer sous certains rapports, et que les vins ne sont l’objet 
d'aucuns soins particuliers poslérieurenicnl à la décuvaison. 
Nous reviendrons sur ce sujet, que nous considérons comme 










ntl des plus importants de notre ulche, car il ne suffit pas 
de produire, il faut encore écoulor sa mareliandise; et, pour 
arriver h ces tins, deux conditions sont nécessaires: [u-nduire 
bon cl éoononiitjueniout. 

La culture de la vigne a pris une grande extension dans 
la Charente, et, depuis un (juart de siècle seulement, elle 
s’est accrue dans des proportions considérables. Des co¬ 
teaux arides et jusque-là stériles ont été [iluntcs, et donnent 
aujourd’hui des vins estimés. 

La qualité de ces produits est modifiée par deux causes 
principales : la constitution geoloijique du sol et la nature 
des cépages. 


Influence du sol sur la guaîité des vins. — Il est incon¬ 
testable que la nature du sol inllue d’une manière très-sen¬ 
sible sur la qualité des vins. Il importe donc, avant de pro¬ 
céder à la plantation d'un vignoble, de se rendre un compte 
exact de la composition géologique du sol sur lequel ou 
veut planter, lin vigneron exercé se trompe rarement dans 
une circonstance comme celle qui nous occupe, et c’est sur¬ 
tout de ce côté qu'il faut chercher la lumière. Non pas que 
nous voulions dire que la science soit impuissante ici, mais 
parce que nous prétendons que les conseils d'mi praticien 
exercé peuvent suffire, dans ce casparticulier, et qu'il nous 
importe peu, fiualemcnt, que tel individu puisse opérerune 
analyse chimique, si son jugement, basé sur la pratique ac¬ 
quise, lui en dit assez. 

Les divers éléments qui constituent la couche arable se 
mélangent en des proportions variables, qui rendent un do¬ 
sage précis cl systématique impossible. 


Dénomination du sol. •— La classiiication du sol en agri- 
cullure, quoique basée sur des données scientifiques, est ce¬ 
pendant toute de convention. Ainsi, on est convenu d'ap¬ 
peler sol calcaire un sol où le calcaire domine ; on afipelle 


terrain argiltxaicaire celui où l’argile est mélangée dans 
certaines proportions au calcaire, etc...; mais on s’est bien 
gardé d’assigner des limites absolues à ces mélanges, et l’on 
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a bien fait, car, en vérité, cela ne mènerait à aucun pro¬ 
grès et ne ferait que compliquer l’œuvre du cultivateur. 

Ainsi donc, un sol étant donné, il importe d’en spécifier 
la nature, et l’œil du vigneron saura discerner ses facultés 
spéciales au premier examen. Mais son attention doit se 
porter également sur toutes les circonstances qui '[teuveiit 
inlluer sur la réussite de la plantation et sur la qualité des 
produits futurs. 


Qualiti^A d\L Rûl requises pour la. création tPim vignoble. 
— Kn fait de terrains propres à la vigne, nous serions tout 
dis|iosé h nous écrier : Donne^’-moi un bon sous-sol et je vous 
passerai la couche arable. C’est que le sous-sol joue un rôle 
capital dans la vie d’un vignoble. 

Du sous-sol, — Il faut que les racines de l’arbuste s’y ré¬ 
pandent il l’aise et fouillent toutes les fissures des roclies où 
se distillent les sels nécessaires à sa bonne végétation ; il faut 
que les racines puissent y grossir, s’allonger ou se ramifier 
en de nouvelles racines destinées ù procurer au cep une 
nouvelle vie. 

Dans les terrains calcaires dont le sous-sol est disposé 
par couches stratifiées ou amalgamées et intercalées d’un 
mélange argito-calcaire, terrains communément appelés 
groies, et qui constituent les bonnes terres à vignes dans la 
Charente, il n’est pas rare de trouver des racines îi un mètre 
de profondeur et plus; tandis que Vargile pure Ou le tuf ne 
laissent difficilement entamer, on ne procurent en tout cas 
qu’une vie languissante on de courte durée. 











CHAPITRE IIL 


Dch eauHüH qui peuvent influer Hur le |ieii 

de durée des vignes. 


On se plaint généralement des vides nombreux qui 
se montrent de bonne heure dans les vignes de création 
récente, et on observe que les ceps périclitent avant 
l’ilge; ne serait-ce pas que le sol sur lequel on a planté 
a déjiL porté de la vigne, et que la culture qui a suivi a été 
insufiisante :'i reconstituer dans le sol les éléments que 
la premièi’e période culturale lui a enlevés? Nous devons 
supposer en théorie qu’une vigne peut prospérer sur un ter 
rain tant que les éléments utiles se rencontrent en quantités 
suftisantes dans le sous-sol; qu’elle dépérit à mesure que 
ces éléments disparaissent ou sc raréfient; qu’elle meurt 
s’ils viennent à manquer complètement. Or, comme il arrive 
toujours qu’une vigne ii’est arracliée que lorsqu’elle est de¬ 
venue, par la faiblesse do ses produits, une charge plutôt 
qu’un profit, il arrive aussi, nécessairement, que le sol qui 
la portait sera de longtemps impropre à la culture de la 
vigne, h moins, toutefois, que, par des soins entendus, de 
fortes fumures et une cnllnre améliorante, on ne soit par- 



















venu à restituer à ce sol son aptitude et sa fécondité pre¬ 
mières. 

Malheureusement cette manière de procéder est l’excep- 
lion; la règle, c'est de cultiver la terre de fa(,'on h épuiser la 
couche arable par la culture répétée des céréales, comme on 
a épuisé le sous-sol par la culture de la vigne, et de re¬ 
planter cinq ou six ans pins tard une vigne dont la reprise 
sera lente et coûteuse, et dont l'existence douteuse fera le 
tourment de celui qui l'aura plantée. 

Soinn à apporter aux soin qui ont déjà porté de& vignes .— 
Lorsque l’on veut remplacer une vieille vigne par une nou¬ 
velle, il importe surtout de l'arracher aussi profondément 
que la nature du sous-sol le permet, afin d’en extraire le 
plus grand nombre possible de racines : à cet effet, dans 
beaucoup de terraitis, les fouilleuses et le.s défonceuses peu¬ 
vent rendre de grands services; puis de faire subir au sol 
une rotation dans laquelle les plantes sarclées auront une 
large part, et de terminer par une prairie arlilicielle forte¬ 
ment fumée. 

Lû-tngne s'accommode de tous les terrains. — L'humidité 
est le plus grand cwHcmi de la vigne. — En compulsant la 
nomenclature des sols qui supportent les vignobles de re¬ 
nom, il est facile de juger que la vigne s'accommode de tous 
les terrains. Le sol du vignoble de Tokaïestde composition 
basaltique et d’une friabilité qui serait ailleurs une cause 
d'insuccès; le sol du Médoc est un composé d’argile, de 
quartz, de silice cl de calcaire ; tel est encore le coteau de 
rilermiiage et de Saint-Péray, Les terrains du Var et de 
l’Anjou sont en partie schisteux; volcaniques ceux du Vi- 
varais et du Rliin; crayeux ceux de la Champagne. Mais 
il est une condition essentielle qu'on ne doit jamais 
perdre de vue, c’est que riuimidité est le plus grand en¬ 
nemi de la vigne, et que l’on ne doit pas planter les bas- 
fonds ni les terrains dont le sous-sol est imperméable, à 
moins qu’on ne soit parvenu à les dessécher au moyen du 
drainage ou de tous autres travaux d’assainissement. 







De l'exposition du sol. — kUjirt's. — Ten'aim 

ardents, — L’importance d’une bonne exposition du sol 
varie selon les circonstances : pour tine tjroie légère, 
ardente, l'exposition du midi sera le plus souvent une 
source d’accidents fAclieux pour la récolte et une cause 
de répuisement prématuré des ceps. C’est k cette expo¬ 
sition , dans ces sortes de terres, que sévit avec le 
plus de rigueur cette étrange maladie (juc nous nomme¬ 
rions volontiers, et par analogie, la paralysie de la 
parce qu'elle frappe isolément, sans cause apparente et 
d’une mort soudaine le cep le mieux portant. Le mat est 
si prompt, le dénoûment si rapide, que le vigneron s’é¬ 
crie inévitablement, lorsqu'il rencontre un cep dans l'état 
que nous venons de décrire : // a lUe' brûlé par un éclair. 
Ces sortes de terres, dont nous avons un spécimen sous les 
yeux, donnent rarement dans ces conditions des produits ré¬ 
munérateurs, et le plus sage est de les réserver pour les cé¬ 
réales, qui y réussissent assex bien, de même que les légu¬ 
mineuses et surtout le sainfoin, qui y viennent à merveille. 


Terrains aryileuxou froids. — Il en serait autrement si l'on 
avait affaire îi une terre argileuse ou terre blanche qui n’a 
pas trop de tous les rayons bienfaisants d’un ardent soleil 
pour réchauffer sa nature froide et peu expansive. 

De telles terres, exposées au nord, ne donneraient que des 
produits tardifs et de peu de valeur; tandis qu’à l’exposition 
du ffiidi,etméme dcTcsi ou de roHe.s'C elles sont des plus fa¬ 
vorables à la vigne, qui donne là, sinon la meilleure ven¬ 
dange, du moins la plus belle et la mieux conservée. La 
vigne y pousse tardivement, et par conséquent a moins à re¬ 
douter les effets de la gelée ; la surface blanche du sol rellèic 
les rayons du soleil au lieu de les absorber; l’action de la 
chaleur y est toujours bienfaisante et jamais désastreuse. Le 
raisin y yrille peu, et le pourri y exerce toujours moins do 
ravages que dans les sols précoces. 

Sous notre climat tempéré, et à part ces deux natures ex¬ 
trêmes de terrains, on rencontre de bonnes vignes à toutes 
les expositions. 
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Nécessité de compensée par la nature des ce payes ta pré¬ 
cocité ou la tardivité naturetle des so/s. — Mais ceci ii’cst 
exact qu’autant que l'on compare entre elles des vignes 
plantées de cépages de mémo ordre. Dans toute plantation, 
en effet, on devra bien observer que l’exposition du nord 
doit être proscrite pour les cépages tardifs, tandis qu’elle 
devra être préférée pour les cépages liatifs, de manière à ar¬ 
river, pour toutes les vignes d'une même exploitation, aune 
maturité simultanée et autant que possible régulière. 


La ligne de condîiite, du vigneron sera bien différente, seltm 
qu'il i'isera ù la quantité ou à la qualité des produits. — 11 
existe d’ailleurs deux systèmes de culture bien distincts, 
et la conduite du vigneron devra être bien différente selon 
qu’il aura en vue l’abondance des produits ou leur qualité. 

It importe donc avant tout de déterminer nettement la 
voie que l'on veut suivre, d’y méditer longtemps, et de s’en¬ 
tourer de toutes les lumières scientidques et pratiques qui 
sont ;i sa portée avant de s'y engager, car le retour est dif- 
1 ici le, quelquefois ruineux, toujours onéreux. 

Dans le premier cas, les fortes terres, plantées en cépages 
rustiques et communs, donneront les produits les plus abon¬ 
dants, mais les moins estimés; dans le second, les terres de 
consistance légère, bien exposées et plantées de cépages de 
choix, donneront les produits les plus tins, et par consé¬ 
quent les plus estimés. 

Nous énumérerons plus loin les autres causes qui peu¬ 
vent influer sur la qualité des produits d’un vignoble, et 
subsidiairement nous indiipterons la voie qui nous semble 
la plus avantageuse à notre contrée, en déduisant les motifs 
qui nous engagent à pousser les vignerons dans une voie 
plutôt que dans l'autre. 


IxFLUEXCE UES CÉPAGES. — Lcs causcs qui influent sur 
la qualité des vins sont 7nuUiples et infinies. — D’intluence 
des cépages sur la qualité des produits, quoique reconnue 
dans tous les temps, ne fut cependant jamais mieux établie 
que depuis les publications du savant docteur J. Guyot. 














Nous ne saurions 'aller cependant jusqn’i’i prétendre que 
par la culture du Cabernet nous puissions faire du bor¬ 
deaux, pas plus que du bourgogne par la culture des Pi¬ 
neaux, et du chanqiagne par la culture du Plant-Dure'. 
Nous pensons, au contraire, que les produits de la vigne 
subissent rintluence complexe du milieu dans lequel vit 
l’arbuste, du sol qui le nourrit, du cépage qui le pro¬ 
duit, du climat qui le fait infirir, et nous pouvons ajouter 
encore de la culture Jt laquelle il est soumis, et du modo de 
vinification. 


La qualité trun vin résulte donc de Faction combinée de 
tous cos éléments; or, comme ces éléments varient non- 
seulement dans des proportions relatives, mais encore dans 
leur composition propre, on comprend aisément que la 
qualité des vins doit varier à l’infini. 


La variété dans ta qualité dtm vins est-elle un bien, estrelln 
un mal? — Maintenant, devons-nous dire si cette variété des 
vins estun bien ou un mal? A notre avis, ce qui est dans la 
nature ne saurait être un mal, puisque c’est r«îuvrc do la 
Providence, et que ses desseins échappent le plus souvent h 
nos intelligences limitées. Kn second lieu, et dans la pra¬ 
tique des choses, il est bien évident que la diversité des crus 
appelle sur chaque contrée et simulianémeiit sa classe spé¬ 
ciale de consommateurs, avec son tempérament, ses habi¬ 
tudes, ses goûts et ses préjugés, d’où suit nalurellement un 
courant d’affaires qui fait la ])rospcrilé du commerce et qui 
entretient dans nos campagnes le mouvement et la vie. 























CHAPITRl? IV. 


O P cru N eli n rc Kita i 


l^e déparienient de la Charente, dit M. Coquand, k so 
« trouve divisé en deux l’égions distiueles autant par l’as- 
« pect général, par la nature différente du sol et par le cli- 
« mat, que par le langage et le costume de leurs lial)i- 
« tanis(l}. » 

La région est, dernier contrefort de la Marche et du Li¬ 
mousin, domine le reste du département, qui s’incline vers 
l’ouest en une pente insensible pour aboutir aux plaines de 
la Saintonge et de l’Aunis, qui se terminent elles-mènics à 
la mer. 

AiiHONuissiiMiîXï UE CoxFOLENS. — U)ie petite SiMrii',. *— 


Montrollet et le père Cbambriuine. — Cette région a son rôle 
bien marqué dans le climat dont jouit la partie ouest du dé¬ 
partement appelée aussi par opposition Pays-Uas. Son élé¬ 
vation protège ces dernières contrées contre Icventd’rsL dé- 


(t) Coquand, Ihscriplion physique, géologique, paléontoiogique 
cl îninéralogique du département de la Churcnle, tome 1, page 41. 
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signé viilgaivement sous le nom de liise (monsine, et qui se 
.partage avec le vent nord-onent, dit de (jaierne, l’animad¬ 
version du public agricole charcntais (!}. Celui qui écrit ces 
lignes se rappellera loujours les souffrances endurées dans 
une pérégrination qu'il fit à cette exti émilé du département, 
et par une journée d’Iiiver, à Montrollel, bourg situé sur un 
point culminant, en face la montagne dn lUund, avec une 
vallée profonde entre les deux où se jouaient un vent gla¬ 
cial, la neige et les frimas ; mi instant il eftt pu se croire 
dans une Sibérie quelconque, si ce n’eût été le vin généreux 
qui lui rappelait le canton natal, la patrie , et la galette de 
sarrasin du père Cliambragnc, qui lui rappelait l’iiospitalité 
traditioniiülle de notre pays. 


Lcü vitjrwbh’H de l\rit!\mtil^de Sanhjond, irÈfaijnat. — Ce¬ 
pendant, à peu de distance de Moiitrollct, .sur la commune 
do lîrigueuil, canton de Confolens, et sur quelques ]>arcelles 
de terre inclinées à l’ouest ou au midi, on a créé quelques 
[letits vignobles dont les produits se consomment sur jilacc, 
A Saulgond, canton de Clialianaîs, la culture de la vigne est 
plus importanle; ù Étagnat, le beau vignoble du comte Du¬ 
pont fournit une moyenne trés-respeclalde de vins légers en 
couleur et peu alcooliques, qui s’écoulent dans les lieux en¬ 
vironnants. 

A mesure que l’on se rapproche do l’arroiulissemcnl 
d’Angoiiléme, le .sol devient plus (U’opicc à la vigne, et les 
coteaux ipii bordent le Son et la SonneUo, les plateaux qui 
couronnent les bassins de ces deux rivières et de leurs af- 
tluents, s'émailleiit çà et là de vignes d'assez belle venue. 

ÎS’ous avons pu voir sur quelques points des terrains en 
pente et couverts, il y a peu d’années, d'ajoncs et de cliâ- 
taigniers, plantés on vignes vigoiircuscs et d’un produit ri> 
la livemen t a va n l âge u x. 


(1) La hUo limonsine domine dans les plus mauvais jours de 
riiiver. Le vent de galerna est surtout redoutable au mois de mai, 
k Tépoque des gelées blanches, qu'il favorise* 
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Il est vrai que les sols en question contiennent en de 
fortes proportions du calcaire, et que le sous-sol est jter- 
raéable, condition essentielle, comme nous l’avons dit, à 
toute plantation fructueuse; mais il existe beaucoup de ter¬ 
rains décomposition identique qui donnei'aient des résultats 
aussi satisfaisants en dos mains plus industrieuses et pins 
intelligentes. 

Mn général, on cultive sur le même champ les cépages 
rouges et les cépages blancs, et on obtient, par leur mélange 
dans les tonneaux vinaires, un vin léger appelé vin tjrü, 
peu agréable îi Imirc sans doute, mais qui ne laisse pas que 
de rendre quelques services aux pupulaiions de celte contrée 
en leur procurant une boisson saine et d'un prix peu élevé. 
Nous avons pu acf[uérir la conviction, par la dégustation 
fréquente des vins de cette contrée, que ce mélange était, ici, 
rationnel et bien ordonné. Les vins faits exclusivement de 


raisins rouges ont nu goût de terroii- prononcé; ils sont 
froids, d’une faiblesse alcoolique qui ne leur permet guère 
de dépasser le mois de mai. Les raisins blancs, qui donnent 
un vin moins chargé de matières albLiininen.ses, et qui sont 
plus alcoüliipies, corrigent en partie ces défauts fî). 

Les pi’incipaux cépages qu'on y cultive sont le saint-ra- 
bicr et le mériijnac, appelé aussi hfanc Limoumi, ou encore, 
et improprement, halx-ac blanc. Le premier cépage est re- 
clicrclié pour sa fertilité; il donne un vin assez alcoolique, 
mais chargé de rmilières albumineuses et fermonlescibies 
qui renileul sa conservation diflicile. .Mais rabondance de 
sou produit racliète iin peu sa mauvaise (pmlité aux yeux 
des propriétaires de cette cunlrée, »[iii trouveraient ce¬ 
pendant quelque avantage à lui adjoindre un cépage plus 
lin, et dont rintlucncc sur la qualité du vin pét alténuci' en 
partie celle du terroir; telle serait, par exemple, lu ■nîojn/ca.'fc 


(1) Les villes de SaifU-.lunicn ( Ilaulc-Vieimcj, do Lonfolcns, de 
Gliabanais, etc., consomiiiein une assez grande quaulit6 de vins 
Mmes et de vins fjris qu'elles tireiil des vlgnoLdes de Saulgond , 
d'Étagnai, de Ürigucil, de Saint-Maurice, etc. 


I 





de Savoie^ qui nous seniblorait convenir au sol et au climat 
de cct arrondissement. 

l>es améliorations que nous signalerons dans le cours de 
ce travail à propos de la culture de la vigne dans les autres 
vignobles du département pouvant s’appliquer également à 
ceux qui nous occupent, nous renvoyons, pour ces détails, 
aux chapitres relatifs à chaque ojiéralion viticiilturale. 


Aveiii)' aijricüle de cet arroiidin.'icmenl. — Toutefois, et 
pour répondre à quelques objections qui so sont peut-être 
produites dans l'esprit du lecteur, tant sur l’aptitude viti¬ 
cole du sol qui nous occupe que sur son avenir agricole, 
nous n’hésitons point à aftirmer que la culture de la vigne 
doit se restreimlre, dans l’arrondissement de Gonfolens, aux 
sols les plus pierreux, et par conséquent les plus sains et 
les plus aérés; d’où il résulte forcément que les vignobles 
(jue nous avons énumérés et ceux qu’on pouri‘ait dans la 
suite leur adjoindre resteront comme dos oasitt au milieu du 
terrain granitique et schisteux de cet ari'Oiidissement. 

Iiupennéabilité dit sons-sol. — Nous avons dit au cha¬ 
pitre Il de cette étude, en parlant des sols propres à la cul¬ 
ture de la vigne, quelle est l’importance du sous-soî, et 
quel rôle il joue dans la question qui nous occupe; c’est 
préciséniOMt celle condition essentielle qui fait ici générale¬ 
ment défaut. Dans la ]dus grande partie des terrains de 
rarrondissement de Gonfolens, le .w/iw-i’o/ est composé d’une 
couche d’argile qui s’oppose à riutiltration des eaux ; les 
coteaux eux-mêmes subissent cette loi générale, à tel point 
(jiic les pi'airies naturelles recouvrent leurs lianes d’im vert 
et épais gazon, qui constitue une des principales ressources 
de cette contrée eu la rendant particulièrement propi'e à 
l’élève du bétail. 

D’ailleurs on peut bien, par un mélange judicieux des 
terres ou par des amendements, modifier lu nature d’un 
sol et le rendre ajttc à produire des céréales, des graminées 
(‘t quelques légumineuses qu’il n’eùl jamais produites sans 
ces améliorations foncières; mais on ne saurait mudilier un 
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fond radicalemeni impropre à la vigne au point d'y rendre 
cette culture prospt’re et lucrative.- 

],(! mutualité dams la piwluction. — Or, il est admis de 
nos jours, en agriculture coimne en industrie, que chaque 
contrée doit, en thèse générale, borner son ambition ;i lu 
culture et a l’exploitation de ses produits naturels. A mesure 
que la civilisation grandit,.à mesure que riminanitô marche 
dans les siècles, rinlelligence universelle se moditie, et la 
mutualité des services, la solidarité des intérêts lui appa¬ 
raissent comme les grands leviers destinés non pas à mettre 
un terme h ses labeurs, mais à j)révcnir les crises, h atté¬ 
nuer les souffrances sociales. 

Si, en effet, tel pays peut produire naturellement et sans 
efforts les céréales, n'est-il pas évident qu’il y aura avantage 
à consacrer son sol à celle culture plutôt que de le violenter 
pour lui arracher en efforts onéreux et souvent stériles un 
produit pour lequel il n’a aucune aftinité? Si dans telle 
contrée la vigne, malgré les soins dispendieux qu’elle exige, 
a peine à mûrir ses fruits et ne donne qu’un vin détestable 
et délaissé du commerce, n’est-il pas évident encore que 
s’engager dans celle voie ce serait méconnaître ses intérêts 
et faire peu de cas des leçons de l’expérience? 


La chamx cf les céréales. — L'avenir, pour l’arroiidisse- 
ment de Gonfolens, ne saurait doue résider dans la culture 
de la vigne. Mais cette culture, considérée même accessoire¬ 
ment, peut y devenir un auxiliaire avantageux. La nature, 
d'ailleurs, a mis ;i lu portée de ses habitants des élémenis 
puissants de lâchessc, que le pi'ogrès moderne tend à déve- 
loppei’ sans cesse. Les amendements calcaires (l) sont en 


• (1) Dans ces tlernières aimiîcs surtout, Tusage dt [a chaux s’esi 
généralisé dans Farrondissemeni de Confolcns; voici commciU ou 
remploie i he dosage est déterminé par la nature du sol, et d’au¬ 
tant plus élevé que le sol est [»lus liuiiiidc ûii]>!iis pauvre en élément 
calcaire. La chaux est conduite dans les champs et déposée en 
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train d’y transformer la culture des céréales, et la consom¬ 
mation de la viande assure un débouché avantageux au 
nombreux bétail qu’on y élève ou qu’on y soumet à l’ew- 
graisseuieiit. 


La culture de la mV/rtC devient, pins lueraiive à mesure </»(; 
l'on SC rapproche de l'arrondissement d'AntjouhUne. — Nous 
avons dit qu’à mesure que l'on se rapprochait do l’arron- 
dissemeni d’Augouléme, la ciiltui'c do la vigne devenait plus 
lucrative et par conséquent prenait plus d’extension. Los 
communes de Saint-Mary, des iMus, de Taponnal-Flcuri- 
gnac, de Sainl-Adjutory, en sont des exemples. Les vins, 
quoique faibles, prennent cependant jdus de corps, et leur 
consommation s’étend davantage. 


STATISTIQUE VITICOLE ÜE l’aEROXPISSEMENT PE CONFOLENS. 


.Nombre d’hectares de vignes., . . . . 

Valeur vénale moyenne de l’iiectare. 

Quaiililé produite,année moveime | \miougc. 

' 'I vin blanc . . 

Quantité exportée de rarrondissemenl. 


4,9o0 
443 fr. 

“22,01)7 hcclol. 
23,01)8 a 
2,000 » 


AitiiOMiissEJiEXT DE RcrFEC. — I/arrondisscmeiit dc Ruf- 
fec, dont le sol, dans sa partie sepumtrionalo, participe de 
celui du Poitou, produit, dans sa partie O. et S. O., canton 
de Mansle et canton d’Aigre, des vins rouges assez estimés 
comme vins de table; les vins blancs de chaudière du 
canton d’Aigre font classer les eaiix-de-vic de cette contrée 
dans la catégorie des bons Bois et les rendent dignes peut- 
être d’un classement plus avantageux. Les vins du canton 
de Villefagnan et de Ruffec sont moins estimés. 


petits tas (pic l'on recouvre d’une légère couche de terre; lors¬ 
qu’elle est suffisammenl hydratée, ce qui a lieu dans l’esftacc de 
huit à quinze jours, on la répand à la pelle et on l’enveloppe par 
un léger labour. 



















Cépages cultivés, noirs : hahac, petit noi)\ pruneié;— 
blancs : folle blanche et jaune^ chalosse^ balzac et ,sam'i<j7imt 


STATISTIQUE VITICOLE I>E l’aHRONDISSEMEKT DE RUFKEC. 


.Nombre d’hectares de vignes 
Valeur vénale d'un liectarc . 


. , . 1 vin rûucc. . 

ITüdo.l moyen.j _ 

Oiianlilé convertie en eau-de-vie. . . . 


Quantité exportée en. 


\ ''■iii. 

I cau-dc-vie. . 
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11,103 hectares. 
1,287 fr. 
104,î>39 hectoi. 
100,471 ». 

74,077 n 
37,923 » 

5,039 U 


AitJtOMU.ssKMKM' d’Ancollémk. — I/aiTOiidissemeiitil’An- 
goulême est celui des arrondisseinents de la Charente qui 
[iroduil la plus grande variété de produits. IjU qualité, ici, 
varie selon l'altitude du lieu. Les lieux bas, ou fortes terres, 
produisent des vins étoffés comme couleur, mais générale¬ 
ment plats et d'une conservation difficile; les lieux élevés, 
les tcri'cs légères ou bonnes groies donnent les vins les plus 
estimés et les plus recherchés du commerce. 

Le canton de Saint-Amant-de-lîoixe. — Xambes, Vervant, 
Coulonges, Saint-Amant-de-Boixe, Villejoubert, Tourriers, 
[dontignac, Vars, Anais, produisent d’excellents vins rouges, 
assez foncés, généralement ti‘ès-corsés et d'une conservation 
facile. Aussac, Nanclars, le Maine, produisent des vins 
rouges secs d’une consommation agréable. Arabérac, la Cha¬ 
pelle, Vouliarte, Chebrac, Mai’sac, donnent des vins rouges 
esiiinés et de bons vins blancs de chaudière. 


Le lioe de Vnrs. — Le plateau qui divise le bassin de la 
Charente de celui de rAi’gence, dont les points extrêmes 
et culminants sont l’ancien télégraphe aérien, commune de 
Vars, et le hameau de la Touche, commune d’Anais, sup¬ 
porte le vignoble dit du Hoc de Fffr.v, dont la vieille répu¬ 
tation ne s’est pas encore démentie (1). 


{IJ Le nom de /toc de Vars vient <le la pente abrupte, jadis 














Cépages. — lies principaux cépages cultivés sont le bahac, 
cépage rouge, et la folle., cépage blanc; les cépages divers 
intercalés, l'ouges : \epineai(.,\e(iros et \(ipetihwir; blancs: 
Ig saint-pierre , le batzac blane ; \g sanvignon, la dône, le 
Imiilhiud, 


Le eanUm de liouillac. — Le cliel-lieu du canton de 
lioiiîllac possède un marché périodi(|uc, le âT de chaque 
mois, où se cotent les bonnes eaux-de-vie des iiois. Quel¬ 
ques-unes des communes de ce canton (1) labriquent des 
eaux-de-vie Imi Bois dont te moelleux etrai-omc ne laissent 
rien îi désirer ; ce canton produit en outre des viîis rouges 
trés-estimés, dont on trouve les meilleurs] types dans les 
communes de iMarcuil et de Plaizac. 

(lépages cultivés, blancs : folle blanche., folle jaune^ 
bahac; — noir : balzac. 


Le canton de Iliersac. — Le chef-lieu du canton de 
Hier sac est égaletnent le siège d’un marché jiériodique à 
canx-de-vie le 12 de chaque mois ; les produits de ce canton 
sont recherchés du haut commerce. 


Les vins rouges des communes de Moulidars, Asnières^ 
Linais, Ohampmillon, etc., trouvent un écoulement avan¬ 
tageux qu’explique leur bonne qualité. (Mêmes cépages.) 


Les deux cantons d'Angouléme. •— Des deux cantons 
d'Angouléme le plus fertile est sans contredit le canton 
Xord; les communes de Saint-Yrieix, lîalzac, (iliampiiiers, 
Mornac, Garai, Doucx, donnent quelques produits remar¬ 
quables, quoique généralement plus légers et moins corsés 
que ceux pi-écédemment énumérés. 


semée de grosses roches, qui ferme l’iiorizon de la gare de Vars, 
du côté de l’est. Nous avons cru pouvoir comprendre sous la môme 
dénomination tout le plateau qui en est le prolongement. 

U est vrai de dire, cependant, que les vins récoltés dans un 
rayon d’un kilomètre autour de l’ancien télégraphe offrent toujours 
le type le plus remarquable de cette zone limitée. 

(1) Cenac, Bignac, etc. 
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Le canton Sud, moins productif, en raison des vastes sur¬ 
faces occupées par ses plateaux crétacés et du pou de con¬ 
sistance de la plus grande partie des sols cultivés, ne laisse 
pas d’être en progrès marque, et les vins de Puymoyen 
Vœuil, Dirac, s’écoulent iivaniageusement dans le chef-lieu 
du département. Ces deux cantons produisent aussi des 
vins blancs destinés à l’alambic. 

Cépages cultivés, noir : èahac—blancs : les deux 
folles et le bahac blanc. 


Le canton de La Rochefoucauld. — Le canton de La Ro- 
rliefoucaul(L coupé du sud au nord par la vallée de la Tar- 
douère, si fertile en céréales et en plantes fourragères, pro¬ 
duit dans sa partie ouest, sur les groies légères des com¬ 
munes de .lauldes et de lîrie, des vins secs, peu colorés, 
d’une conserv'ation facile dans les bonnes années; la com¬ 
mune de Itrie récolte également dos vins blancs d’une dis¬ 
tillation avantageuse. 

Cépages cultivés, noirs : l)aha(\ saint-rabier; — blancs : 
folle., bahac blanc, saint-pierre. 


Le canto7î de Monibron. — IjCs autres communes de ce 
canton se rattachent généralement par la constitution géo¬ 
logique de leur.s sols et par la nature de leurs produits au 
canton de Monthroji. 

Le chef-Ucii de ce dernier canton est très-productif en 
vins. Le vignoble de Saint-Sornin, le plus important de la 
contrée, fournit en assez, grande quantité des vins rouges de 
petite consommatioti. Cépages noirs ; saint-rabier, bahac. 
Les vins blancs de la Fenêtre, même commune, sont estimés. 

Les produits de rextréuiité sud du canton de Monibron 
offrent de l’analogie avec ceux du Péi’igord; les communes 
de .Mainzac, Charras, Feuillade, donnent des vins légers de 
couleur, mais assez corsés et durables. 


Les cantons de LavaleUe et de lUanzac. — Les cantons 
de Lavalette et de lilanzac sont fertiles en bons vins de chau¬ 
dière. Cépages : folle blanche et jaune, chalosse, saint- 











êmilion^ bahac. Les produits de ces cantons prennent 
chaque jour plus d’importance au point de vue de la quan¬ 
tité des vignes que Ton y plante sur des terrains jusque-lh 
improductifs. La qualité de leurs caux-dc-vie est chaque 
jour mieux appréciée. 


STATISTIQUE VITICOI.E I1E L AEIlOMtlSSEMEM U ANGOULÊME. 


\ombrc d’hectares de vignes. 

Valeur vénale d’un liectare.. . . 

„ , .1 rouge. 

Produit moyen en vin f 

Quantité convertie on cau-de-vie. . . . , , . , 

.. ,, t cau'dc-vie. 

Quantité exportée en . { 


46,(ii6 licciaros. 
i ,082 fr. 
3.'it,lS1 hectol. 
37îj,424 » 

2no,5(i2 T) 
43/197 » 

14.^,433 » 


AniioMiissEMEXT UE lÎARUEziEEx.— Lcs cautons de fifU'be- 
zieux, de Montmoreau, de Chaiaà, de Brossa(\ de Baifines, 
produisent des vins blancs presque exclusivement convertis 
en eaux-de-vie. Dans quelques communes, cependant, on 
cultive avec avantage des cépages rouges qui produisent des 
vins de bonne qualité ; tclle.s sont, par exemple, les com¬ 
munes de Vignolles, Saintc-Kadegonde, Condéuii. 


STATISTIQUE VITICOI.E IIF. L’AEilONniSSEHElcr DE lîAKIÆZlEUX. 


Nombre d’hcctarcs de vignes. 

Valeur vénale de l'hectarc. 

l*roduit moyen en vin j . 

J.N'clOO'»^ * P • m m P P 

Quantité convertie en eau-de-vie. 

... .... i caii-de-vie. 

Quantité exportée en. . 1 . 

‘ ( vui.. 


11,295 bectares. 
771 fr. 

58,809 hectol. 
118,195 » 

97,298 » 

10,315 » 

7,692 » 


Arroniiissement ub Cocxac. — Le canton de Jarnac, sui* 
ses coteaux de l’est et du nord-est, produit abondamment 
des vins rouges très-remarquables et qui s’écoulent dans la 
Haute-Vienne et dans la Creuse ; tels sont ceux qui se ré¬ 
coltent dans les communes de Mcrignac, de Foussignac, 
Chassors et Sigogne. La partie basse, à l’ouest et au sud- 
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ouest, produit des vins blancs qui sont convertis en eaux- 
de-vie. 

Les cantons de Cognac, de Segonzac et de Ghûteauneuf 
produisent les eaux-de-vie types, dites de Cognac, dont la 
consommation s’étend au monde entier et dont la réputa¬ 
tion est universelle, que les autres vignobles nous envient, 
et que la cupidité est en train de dénaturer et de compro¬ 
mettre par la fraude. 

Cépages, noirs : balzac; blancs: folle jaune^ fnUe hlavche^ 
aaint-émilion, colombarif balzac blanc. 


STATISTIUOE VmCOLE DE t. ARRONDISSEMENT DE COGNAC. 


Nombre d'hectares de vignes. 
Valeur vénale d’un hectare. , 


« 4 * 


Produit moyen en vin j 

I 9-94^ #•» 4 m 

QuniuUé convertie en eau-de-vie* . * . 


4 V ¥ 


Quantité exportée en. . j * 

I vin. 


23,461 hectares. 
2,361 fr. 
131,243 hectol- 
468,1'G7 * » 
285,392 » 

29,685 
35,826 » 


Dans cet exposé rapide des crus charentais nous avons 
jiassé légèrement sur toute la partie sud-ouest du départe¬ 
ment, sous la réserve expresse d’y revenir et de faire une 
élude approfondie de son sol et des produits qu’on en retire. 

C’est une tâche très-ardue que celle de la classification 
des crus d’une contrée, où chacun apporte scs préférences 
et ses préjugés; mais c'est une chose utile, et nous l'avons 
entreprise avec l’espoir que nous serions suivi dans cette 
voie. Nous n’avons négligé aucun moyen de contrôle, et 
nous provoquons par ces recherches celui du public. 

Cependant, à mesure que nous avancions dans ce travail, 
nous sentions nos appréhensions grandir ; ici, encore, l’in¬ 
dividualité laisse .subsister le doute et peut provoquer 
l’envie. Une œuvre de cette importance ne saurait acquérir 
la force de chose jugée que lorsqu'elle aura reçu la consé¬ 
cration de ropiiiion publique, et nous ne saurions mieux 
faire pour arriver à ces tins (pie d’inviter notre Société d’a¬ 
griculture a imiter celle de la Dordogne en créant dos con- 















cours annuels pour les vins et les eauK-de-vie de notre dé¬ 
partement (1). 

Gela dit, rovenoiis ;i notre sujet. 

Les eaux-de-vie de la (Miarente se classent en deux caté¬ 
gories principales : les VJiampafineH et les lîim, Ges deux 
catégories de produits se subdivisent elles-mêmes en de.s 
nuances nombreuses ejue l’on caractérise comniei’cialemcnt 
sous les titres de /ïordcrfcs, (Ivanfles (MPetUett Champapn’s ; 
Fûts Ilots, lion liais et lîois Catmunns. On comprend de suite 
combien il serait dillicilc «priori d’assigner une limite lo¬ 
cale et franchement déterminée à chaque nature de pro¬ 
duits; cependant les usages du commerce ont consacré une 
classification arbiti-aire généralement acceptée, mais qui 
suscite les plaintes et provoque les doléances des produc- 
teui’s qui se prétendent lésés par cette classification trop 
étroite. 

Faut-il espérer la suppression de la carte dressée [)ar le 
haut commerce de Gognac, ou désirer son maintien indé¬ 
fini? La question est embarrassante, car, s’il est vrai que sa 
suppression peut profiter momentanément à certains vi¬ 
gnobles voisins de la zone privilégiée, il pourrait bien ar¬ 
river aussi que le trouble dans les transactions naquît de 
l’indécision ainsi consentie et presque commandée; et cette 
situation nouvelle, qui pourrait captiver les esprits généreux 
par ses apparences libéi-ales et émancipatrices, pourrait bien 
être le signal d’une dél)éclo définitive pour notre renommée 
sous les auspices de la fraude et du cosmopolitisme enva¬ 
hissant des produits adultérés. 

Mais nous pensons qu'une modification dans lu division 
des zones, qui serait exécutée sous le double contrôle et 
sous la double autorité de la pratique et de la science, la 
dégustation et la connaissance géologique des terrains, 
pourrait être tentée sans danger, et qu’elle serait de nature 


(1) La bonne direction donnée à notre Société d’agricullurc a 
Sanctionné ce vœu avant même qu'il eùl ]ni se produire piildiquc- 
incnl. Une exposition des vins a eu lieu îl Angouléme le tli dé¬ 
cembre 186 d^ 











à iiiettrc tin aux plaintes plus ou moins fondées dont nous 
parlions tout à l’heure. 

Nous avons déjà parlé (cliap. Il) de l'influence con¬ 
sidérable fiu'exercent le sol et le sous-sol sur la qualité 
des produits; ceci admis, il est rationnel d’admettre aussi 
que, sur deux sols de composition géologique identique, 
sous une même climatnre et plantés des mêmes cépages-, 
toutès choses égales d’ailleurs, on doit obtenir des produits 
analogues. Si nous n’hésitons pas à poser ceci en axiome, 
nous reconnaîtrons cependant que, dans la pratique, on 
pourrait trouver des obstacles dans une foule de cas qu’il 
est impossible de préciser; mais ce serait toujours une 
question de nuances insaisissables qui n’empêcheraient pas 
(rap])liquer la règle. 


Cette restriction faite, nous allons citer quelques pages 
d’un homme éminent qui a consacré huit années de son 
existence à l’étude du sol charentais, M. Goquand. Nous 
n’avons jtas à préjuger la question de savoir si quelques 
cantons des arrondissements d’.4ngoulême et de Barbezieux, 
les cantons de Blanzac et deLavalette par exemi)le, peuvent 
produire des eaux-de-vie dont le mérite égale celui des 
eaux-de vie de Champagne; nous la laissons subsister telle 
qu’elle est posée, et nous faisons des vœux pour que la pra¬ 
tique vienne corroborer dans un avenir prochain des éludes 
scientifiques qui ouvrent à notre viticulture locale de nou- 
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aux horizons. 

« b’eau-de-vie connue du monde entier sous le nom que 
lui a donné la ville de Cognac, dit M. Coquand, parce que 
cette ville est le centre le plus important de son com¬ 
merce, joint d’une réputation d’incontestable supérioi'ité 
sur toutes les liqueurs analogues. Sa production, circon¬ 
scrite dans les deux départements de la Charente et de la 


Charente-Inférieure, donne lieu à un mouvement d’affaires 
que l’on évalue à 90 millions de francs, année commune. 
Presque toutes le.s eaux-de-vie de Cognac sont enlevées 
au sortir de l’alambic par l’Angleterre, la Russie et 
l’Amérique. Ce qui reste pour la consommation française 
est donc très-peu de chose, si l’on considère la masse to- 
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« talc du produit de 200,000 hectares de vignobleb dont les 
« cimi-sixièmes passent à la distillation. 

« Les eaux-de-vie de Cognac se disliiiguont des eaux-de- 
« vie de toute autre pi’overiauce ]>ar un double mérite, et 
« c'est ce double mérite ([ui les place liuità fait hors ligne. 
« C'est d’abord la délicatesse et la puissance de leur arôme; 
« c’est ensuite la persistance de cet aromê malgré l’additioii 
« d'une notable quantité d'eau-de-vie comimine, pourvu 
<{ que celle-ci n’ait aucun gofit qui lui soit ju’opre. L’énergie 
« de cet arôme est toile qu'il est Irés-difticilc de distinguer 
« les eaux-de-vie do (iognac pures de ces mêmes caux-de- 
« vie allongées avec une certaine dose d’alcool étranger. 
« Mais il va sans dire que les eaux-de-vie mélangées, tout 
« on conservant leur parfum caractéristique, ne [leuvent plus 
« supporter un nouveau mélange sans un affaiblissement 
« notable de ce parfum. 

« Les détails dans lesquels nous venons d’entrei" étaient 
« indispensables pour faire comprendre, d’une part, l’iin- 
« portance capitale (lu’altacbeut les négociants étrangers à 
« recevoir pures des caux-dc-vic destinées à des mélanges, 
« et, d’autre i)arl, combien le comiuci'ce de Cognac est in- 
« léressé à ne pas être trompé lui-même pai‘ les proprié- 
« taires elles distillateui's. Il est clair que si les maisons de 
« Genève, de Ne^v-York, de .^aint-l’étersbourg, ne rece- 
« vaiont ]>lus des eaux-de-vie possédant dans les coupages 
« leur efticacité première et connue, les prix exceptionnels 
« n'auraicnl plus raison d’être, et que la riebeot tlorissanto 
« industrie des deux Cliaronies serait fraiipée au emur. 

« Or, jusqu'à ces derniers temps, les fixaudes avaient clé 
« très-difliciles, i)arco que la mauvaise foi ne connaissait 
« aucune liqueur alcoolique assez privée d’un goût ftui tje- 
« «(T/s, assez inerte, eu terme du métier, pour que sou in- 
<( troduction dans l’eau-de-vic de Cofpiac ne se révélât pas 
« au palais des dégustateurs de profession. Mais depuis que 
« la cupidité a découvej’t que les alcools de grains et de 
« betteraves soigneusement rcctitiés se prêtaient merveil- 
« leusement aux sophistications par suite de leiii' inci'tie 
« absolue, la facilité de frauder a encouragé la fraude et lui 
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« a fait prendre de telles proportions que l'alarnie s’est rc- 
« pandue parmi les propriétaires exposés à une concurrence 
« délovale insoutenable, et menacés dans leur fortune ter- 
« ritoriale, 

« La cliimie a été impuissante îi reconnaître le genre de 
« sopliislicalion dont il s’agit. .Jusqu’à ce jour, en effet, 
« ainsi que cela l'essort du rapport adressé par M. Payen à 
« la Société impériale et centrale d’agriculture, « dams Pé- 
« tai de lu science, les moyens de découvrir les mélanges 
'< entre les eaux-de-vie de Cognac et les alcools complètement 
H rectiliés, proveiiunt tle la distillation des grains, du riz, 
« de la betterave, sont loin d’aller au delà des données aux- 
V quelles les dégustateurs peuvent ii bon droit prétendre. » 

« Si les détails qui précèdent établissent la supériorité 
c< incontestable des eaux-de-vie de Cognac sur les eaux-de- 
(( vie <les auti-es provenances, il restait à trouver les rela- 
« lions qui poiiiTaienl exister entre les diverses qualités 
« que le commerce cote à un prix différent, suivant leur 
« provenance, et la nature des sols qui les produisent; re- 
« chercher, en un mot, l’inlluence que la constitution gcolo- 
« gique des crus pouvait exercer sur ces diverses qualités. 
« Il était facile d’admettre, à /niori, que c’était à la compo- 
« sition particulière du terrain qu’il convenait d’attiâbuer 
If la spécialité des esprits de rarrondissement de Cognac; 
« cette com])Ositiün favorisant le développement de vigno- 
« blés dont le vin qui on provenait, de goét médiocre 
« comme vin de table, fournissait à la distillation nii pro- 
« (luit que ses excellentes qualités imposent ati inonde en- 
(' lier. Cette conclusion était d’autant plus légitime que les 
'( mêmes céjiagcs ([ui étaient cultivés dans les environs de 
« Cognac, transportés sur d’autres sols et élevés d’a]iix;s la 
<( même méthode, donnaient des eanx-de-vic d’une valeur 
« bien inférieure et incapable do soutenir la comparaison 
« avec celles produites par les vignes im'o'es. 

(c II ne faudrait jias croire ce](endant (|ue toutes lescoin- 
« munes dont est constitué raiTondissenient de Cognac 
« fournissent indistinclcnicnl des alcools de premier choix. 
« La région méridionale, c’est-à-dire lescoieaux qui, entre 











1 


— :i\ — 

« Segonzac el lîarbezieux, courent parallèlement à la Cha- 
« rente et forinent une bande continue depuis Nonaville 
'< jusqu’à la rivière du Né, jouissent seuls de la réputation 
•f des crus du premif'r ordre, lis sont dé.«ignés par le coin- 
« nierce sous le nom de (iVunde-CfuniipafiiK’. 

« On donne celui de Petite-Cltumpafini' à la plaine 
« crayeuse qui, depuis Cognac jusqu'à Clii'tteauneuf, forme 
« une dépression limitée, au sud, par les cuicaux de la 
« Grande-Chainpaguc, et, au nord, par le bourrelet ro- 
« dieux qui domine la Cbarenic et la borde jusqu’à Chà- 
« teauneuf. 

« Enlin, sous la dénoiuiiiatioii de Pays-de-liais^ on coin- 
« prend les contrées rejetées sur la rive droite ilu fleuve, 
« et dont le sol est formé par les calcaires solides à Hippu- 
« rites et à Caprines. Elles se font remarquer par une 
« végétation moins vigoureuse ou sont occupées par des 
« .sols argilo-sableux, d’abord complantés en bois, puis son- 
« mis à un défrichement successif, à mesure que le prix île 
« plus en pins élevé des eaux-de-vie incitait les proprié- 
« taires à substituer la vigne ;i toutes les autres cultures : 
<c trou le nom d’eau-de-vie des Bois donné aux esitrits pi’o- 
« venant de ces régions. » 

Ces laits matériels et aflirmés par un long usage étant 
connus, !\!. Coquand s’est appliqué à en rechercher les 
causes, et il est arrivé à formuler ccsprjnci]»es consacrés pai‘ 
l’expérience et contrôlés par les négociants et les proprié¬ 
taires « les mieux placés par leur intclligcuce et leurs con¬ 
naissances pi'aliques » : 

« 1“ Dans l’arrondisscmcnl de Cognac (et nous verrous 
« plus loin qu’on peut y comprendre plusieui-s coimnunes 
« des arrondissements d’Angouléme et de lîarbezieux), les 
« eaux-de-vie dites Grande-Champayue proviennent exclu- 
« sivement des couches crayeuses qui constituent l’étage 
« campanien, que caractérise si nettement la présence de 
« VOstrea vesiculavis^ et qui s'étend depuis les coteaux de 
« Salles, de (Ümeux et de Segonzac jusqu'à l’extrémité nié- 
« ridionale du département. C’est au même étage qu’ap- 
« partiennent les terres blanches des cantons de lîlanzac el 













« de Lavalelte, ainsi que les coteaux d’Arcliiac, d'Échebruno 
{' et de Pérignac, dans le déparienieni de la Charenie-lnfé- 
« rieure, c’esl-à-dire la continuation de la rive gauche du 
« Ne, des couches cainpaniennes de l’arrondissement de 
« Cognac; 

« 2" Les eaux-de-vie de la Prlili’-Cltavipatine jjroviennent 
« des couches calcaires placées au-dessous de l’étage cam- 
<( pariien et au-dessus de l’étage ])rovencicn, c'est-à-dire de 
(I Fétage santonien. Dans cette zone, qui est beaucoiqi plus 
« étendue que celle dont nous venons de parler, les bancs 
« offrent une pierre plus solide, moins crayeuse, mais 
« empruntant, néanioins, quelque chose de la friabilité des 
« bancs cumpaiiicns, auxquels ils passent par nuances in¬ 
et sensibles. I^a roche, on un mol, est moins lutïacée; 

« tt” Enfin, les caux-dc-vie des tUtis proviennent des co- 
« toaux formés par les calcaii'es dui“s à j'urlistes ou des 
« champs recouverts par les sables et les argiles |ortiairc5. 
ft Si les premiers donnent des qualités préférables, cela 
« tient assurément à la jn'éscnco du principe calcaire qui 
« manque au second, .T’omets à dessein de mentionner ici 
« les «pialités de Moiimn<’-Ch(tmpafjn(\ de oyen-tiois^ qui 
« représentent des produits intermédiaires que l’on obtient 
« ]>rincipal(‘inent au j)ointde contact ou vers les limites des 
« divers étages que nous avons mentionnés. 

* fies principes une fois admis, j’étais amené à conclure 
« que la vigne, pour i)roduire de bonnes eaux-de-vie, serait 
« placée dans des conditions d’autant pins favorables qu'elle 
« i'cncontrcrail un sol calcaire trés-léger et friable, ilans le- 
« quel les racines auraient la faculté de pénétrer plus facile- 
« ment cl de puiser les substances minérales nécessaires à son 
« dévoloppcment; or, comme cette propriété friable et luffacéc 
« (les calcaires était, sinon exclusive, du moins presque spé- 
« ciale à l’étage (‘ampanieii, la fb'rtHf/e-f'J/n/m/inÿ/n’, géologi- 
« quemenl parlant, ne devait et ne pouvait embrasser que les 
« régions où cet étage existait, et, par conséquent, la question 
« de qualité se Ij’aduisait par une question de géologie pure, 
(c En comparant ensuite, sur la carte dressée jtar la Société 
« vinicüle, les limites dans lesquelles était enijudsonnée ia 
















n Grande-Cfiampuijne C(jjm}i(’rna(e el les ilivisiDiis iracces 
« sur ma carte géolnj^ique, jo dus recnmiaître que les l’i- 
« vie res du Né et de la Charente, qu’oii avait fixées comme 
« limites officielles, embrassaient bien, il est vrai, les co- 
« leaux crayeux de rétage campanien, mais qu’elles etiglo- 
« liaient aussi d'autres terrains qui, comme ceux que l’on 
« voit se développer depuis linurg-Charente jusqu’à Château- 
« neuf, sont formés par des calcaires durs ou des pierres 
« de taille; qu’elles englobaient une partie de la plaine de 
« Saint-Même, ainsi que les pentes des coteaux qui sont 
« occupés par des cailloux et des graviers, terrains qui ne 
« peuvent eu aucune manière être assimilés, pour la qua¬ 
rt lité de leurs eaux-de-vie, à ceux des coteaux crayeux, 
« hieu que, co|)endaut, dans la vente, on les considère 
rt comme Gmnd(’-(jfiami)a(}ne. Je dus reconnaître en même 
« temiis que, par contraire, il existait en dehors des ri- 
« viéres du Né el de la Charente, à Louzac el à Saini-ljau- 
« rent, par exemple, des coteaux identiques, par leur com- 
« position ininéralogique, aux coteaux de \a Craridv-Chani- 
<( piif/iunloiit ils n’étaient ou réalité que le prolongement, et 
« qu’on qualiliail injustement du nom de Puys-de-Uois. 
« Cette quaUncalioti avait le grand incouvénient jiour les 
« propi'iélaires do voir leurs produits frappés d’une dépré- 
(( ciatioii iimiiérilée et truités comme eaux-dc-vie des Hoin, 
« hien qu’ils soient eaux-de-vie de Graudc-Champatine, tan- 
« dis que les produits de Saint-Même étaient cotés s ni* le 
« marché de Cognac comme hdiic quoiqu’ils fus- 

« sent incontestahlement inférieurs aux leurs cl véritable- 
« ment eaux-de-vie des lioia. » 

La théorie pure n’aurait pu satisfaire l’esprit investiga¬ 
teur et éminemment progressiste de M. Coquaiid, Il impro¬ 
visa un petit congrès d’hommes spéciaux el distingués qui 
s’adjoignit un dégustateur, puis l’on parcourut ainsi l’aiToii- 
dissement de Cognac. Le géologue étudiait le terrain et 
fixait la qualité que devait donner telle ou telle propriété; 
le dégusialour, que l'on appelait ensuite dans les chais, devait 
contrôler l’opinion du géologue, c’est-îi-dire reconnaître 
au güâi si la qualité était bien réellement en harmonie avec 
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le jiigemcnl prononcé au nom de la science géologique. 11 
est digne de remarque, dit M. Co«iuaud, que le dégustateur 
et le géologue ne se sont trouvés en désaccord pas même 
une seule fois (1). 

« La question se trouvant résolue pour l’arrondissement 
« de Cognac, il s’agissait d’étendre l'ajiplicatioii du prin- 
« cijie proclamé aux terres Idanclics des arrondissements 
« d’Aiigonlùme et de llarlm/icux et de rccliercher les causes 
« qui avaient frappé de discrédit des eaux-de-vie qui, pro- 
« duiles par les mêmes cépages et dans les mêmes condi- 
« tiens qu'a Cognac, se vendaient cependant 10 francs de 
« moins rhectolitre. 

« Kn étudiant sur ma grande carte ou sur la carte l éduite 
« qui accompagne le texte du premier volume la constitu- 
« lion géologique de rarrondissement de JSarbezieux et des 
« cantons de lîlanzac et de Luvalette, il est facile de s’as- 
« siirer que, dans eos régions, les calcaires crayeux teintés 
« eu vert sont recouverts eu grande partie par des bandes 
« ou érnHf/csqui couronnent la presque totalité des coteaux 
« et envahissent souvent même les vallons inférieurs. Ce 
« recouvrement de l'étage cainpanien par des argiles ou des 
« sal)Ies a pour résultat funeste de masquer un terrain de 
« grande valeur et de le remplacer par des terrains dont la 
« nature ne comporte guère que le développement des 
« liruyères, des châtaigniers et des chênes; ce sont les pays 
« des bois par excellence. Comme lu plantation delà vigne 
« a détrôné toutes les autres cultures, il en résulte que les 
« vignobles recoiivi-eiii indisliuclemeiU les terres blanches 
a ou de ClunnpatiHi’ et les terres de L’e/s, et qu’au moment 
« des vendanges, le propriétaire ne distingue pas entre tes 
« produits de ces deux sols, d’espèce toute difféi'enle, et qui 
O donnent, l'un des oaux-dc-vie et l’auli-c 


(1) Note nie l’auteur : Nous rappellerons aussi l'o]»mion de la 
commission <lé])aricnicnta!e cl celle tle M. Lulibcri, Pliabile dCgus- 
laieur qn’on lui avait adjoint h Poccasion de rcx](osiiion des vins 
et caux-dc-vic de la Cliarcnlc (Voir notre iapi>ort sur Pexposilioii 
des vins, vinaigres de vin, cl eaux-de-vic de la Charontc). 
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« des oaux-tlc-vie des Unis, Aussi, quand les espnls de 
'( lilanzuc et de rarrondisscnicnl de ISnrbezieux sont pré- 
« sentes sur la place de Cognac, le palais des dégustateurs 
« est presque constanîineni mis en défaut, à cause desqua- 
(t ütés diverses qui ai-rivcnl de ces provenances; et il a été 
« regu que tout cognac qui n’aurait [las |)Our origine la 
« t’hanipagne conimei'ciale de Cognac serait répnlé cau-de- 
K vie des llois, sauf à déterminei’ leur mérite relatif, et à en 
« tixer le prix suivant le méi'itc, mais sans leur l'econnaîlrc 
« cependant le titre ofliciel d’oau-de-vic de Cliani|)agne. 

« Cette fttçon de procéder, la seule d’ailleurs qui puisse 
« être raisonnahlcniciit mise en pratique, a soulevé une 
« foule do réclamations que les parties intéressées inicr- 
« pi’élaienl chacune dans son sens. J’ai vu, dans les cantons 
<( do Jîlanzac et de Barhezieux, bon nombre de proi)né- 
« taii'cs qui soumcitaient à mou jugement de vieilles eaux- 
« de-vic pouvant rivaliser avec les meilleurs crus de Genlé 
cl de Gimeux, et qui se plaignaient amèi'emeiit de la dil- 
« férenec qu'oii établissait, »l:ins les piâx, entre leurs pro- 
tf diiitset ceux des environs île Gognac. Or, leurs doléancfîs 
« étaient fondées, car ceux qui les exprimaient avaient tous 
« leurs vignobles dans les terres blanebes; d’autres ju'o- 
« priélaires an contraire, voisins des premiers, convenaient 
« fratiehement que les eaux-de-vie qu’ils fabriquaient ne 
« pouvaient pas soutenir la concurixMicc avec celle do la 
i( (Iraf/de-C7nfm/>nf/ne, et que tout ce qu’on pourrait désirer 
« c’est qu’elles fussent classées dans les /uras /iois; et ils 
« avaient aussi raison, car leurs vignes poussaient dans un 
« sol tertiaire, donc silieo-arfiileiix, 

« On compi'end que le commerce de Cognac n’avait au- 
« cun intérêt à exjdiquer ces contradictions, et conlitiuail 
« à maintenir, pour les provenances de iîarbezieux cl de 
« lîlanzac, les prix inférieurs. Mais les cultivateurs ou les 
« acheteurs sur place, qu’on a désignés par rexprossiun 
« blessante et imméritée de raroteurs, qui avaient conscience 
« (le rexccllcnce de leurs produits, les iïili'odu usai eut clan- 
« destinement dans les chais delà Orawle-Champaijue, cl, 
« grâce à un fauxcertifical d'origiiic octroyé par un Cliampa- 








« 



gnard, les mêmes eaux-de-vie jiassaient connue Fines 
« Champagne. » 

Enfin, M. Goquand termine son étude des terrains de 
l’arrondissement de Cognac par celte comparaison avec une 
autre contrée de la France également favorisée par scs pro¬ 
duits naturels : 


(( 

« 

« 

« 

« 

H 

(( 

« 

ii 

« 


« Les terrains de la Champagne du nord de la France et 
ceux de la Champagne du sud-ouest appartiennent à la 
même formation géologique, présentent une composition 
minéralogique ii peu prés identique, et offrent pour la 
culture de la vigne une aptitude favorable particulière 
qui assure une supériorité incontestable aux vins mous¬ 
seux, ou eaux-de-vie qui en proviennent. 11 est à noter 
de plus que, dans des dernières années de disette, la Cha¬ 
rente a expédié sur lleims la plus grande partie de scs 
vins blancs, lesquels, moyennant des lettres de naturali¬ 
sation, ont été livrés à la vente comme vinsdeCliampagne 


« mousseux. » 











CHAPITRE V. 


I^int npliii*] ta willciiliiirc clans la Clian^nio* 


« Le paysan charentais, a dit M. Quénot, s’adonne îi tous 
« les genres de culture, et voilJi sans doute pourquoi aucun 
« genre n’y est perfcclionno {]). » 

Un demi-siècle se sera bientôt écoulé sur ces paroles, et 
bien des progresse sont accomplis depuis. On s'adonne tou¬ 
jours è tous les genres de culture dans la Charente, mais 
tous y ont été perfectionnés, et parlicuUèrenient encore le 
genre qui nous occupe. Son sol et son climat sont éininem- 
nient pi'opres à la culture de la vigne, qui couvre le sixième 
cnvii’on de sa supcrticie totale : soit 95,422 hectares sur 
59 4,238, qui se répartissent ainsi : 


Arrondissement d’Angoulôme. 40,326 hectares. 


» 

de lîarbexiCHx * * , , 

4 4,197 


» 

de Cognac 

26,426 

y> 

)> 

de Confolens * * . * ♦ 

4,336 

» 

» 

de Ruiltec. .. 

10,138 

» 


Total égal. . . . 95,422 hectares. 


(1) Slatistiiiue du déparlement de la Charente, page 409. 
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Telle f|irclle se pratique, et quoiqu'elle soit susceptible 
(le quelques auKilioratioiis que nous signalerons dans le 
cours de celle étude, la culture de la vigne est soignée, et le 
vigneron ne luénage ni son repos, ni ses sueurs pour la 
rendre plus lucrative. 

On plante à la barre, en plein ou ](ar allées de deux à 
quatre lignes de ceps; on ne donne en général que deux la¬ 
bours : le premier en mars et avril, le second (ui mai et 
juin; on remplace les ceps manquants au nioyen du provi¬ 
gnage et des chevclées. 

On taille court, et on abandonne les ceps aux caprices de 
la végétation, c’est-à-dire que réclialassenienl, l’ébourgeon- 
rieinent, le pimpigc et le palissage n’y sont pas piatiqués. 

Le raisin y tleurit, en année nioyennc, du lü au 30 juin, 
tourne au rouge vers le lo août, et sc récolte du 25 sep¬ 
tembre au 15 octobre. 

Mais cos diverses jdiases peuvent sul)ir et subissent en 
elïet des varialions fréquentes. 

Ainsi, outre une différence d’ordre naturel qui existe, 
toutes choses égales d’ailbjurs, daus la tloraisoii du rouge 
et du blanc et dans celle des vignes plantées su ries coteaux 
et des vignes en plaines, des vignes cultivées sur les sols 
calcaires et des vignes cultivées dans les sols argileux, il 
arrive encore que la lloraison est avancée ou retardée par 
la culture donnée à la vigne, qu'elle peut être avancée par 
un pritilcinps précoce, ou retardée par les intempéH(‘s de 
la saison, et de (;et état plus ou moins avancé de la récolte 
dépend Irés-souveiii sa réussite. 

De tout ce qui précède il lésiiUe encore que telle vigne 
plantée sur un coteau calcaire peut cotifer, alors que telle 
autre idantée sur un sol ai’glleux reste exempte de umt 
dommage, parce que la première est en pleine llcur, alors 
que l’aulre ii’a jias encore constitué ses étamines. Une autre 
fois, ce sera cette dernière qui sera surprise pendaulsa flo¬ 
raison par les intempéries, tandis que la jircmièro iie su¬ 
ivra qu’un prtqiidice iiiap[)i'écia)de, parce qu’elle a déjà fait 
sa llcur, el que la fécondation a jm s’opérer à la faveur 
d’une température tiède et exempte d’iiinnidilé. 
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En supposant que tout se passe hien sur la fleur, les pro¬ 
duits de la vi^tie viennent en niaturité, ainsi que nous l’avons 
dit plus haut, dans la seconde quinzaine de septembre en 
année moyenne, et la cueillette est qnchiuefois dit'lërée jus¬ 
qu’aux premiers jours d’octobre dans les années liuinidcs. 

Lorsque la serpette est entrée dans le vignoble, elle y con¬ 
tinue son œuvre sans déseniparcr, et, il laul bien le dire, 
sans discernement; les raisins niArs s'entassent dans le pa¬ 
nier du vendaugeur avec les raisins encore verts, le raisin 
sain avec le raisin |)Oun*i. 

Il est vrai que dans la plupart des vignobles le lin cépage 
coudoie le oé]iage grossier, que le cépage iialif y coudoie 
le cépage tardif, et que, sous ce rapport, nous sommes en 
pleine anarchie, d’on l'in tel ligenee, aidée par la vulgarisa¬ 
tion des bons principes et par le temps, peut seule nous 
faire, sortir, 

La connaissance des cépages est la plus importante de 
celles que doit posséder un viticulteur, et cependant c’est 
une des plus rares. Il ne suflit encore pas de dislinguei’ à 
première vue tel cépage de tel autre, il faut connaître ses 
qualités spéciales et ses aptitudes; il est tel céjiage qui s’ac¬ 
commode de la taille courte, alors que raiilre doimeraîL, 
ainsi traité, des produits iiisignilianls. lœ degré glucomé- 
trique qui décèle la richesse d’un vin peut vaiâer avec les 
cépages de 3" à 12", et cepcndaiil la culture du plus lin cé¬ 
page n’est pas plus onéreuse que celle du pins grossier. 

Nous nous oce.nperous donc dans le cours de ce travail 
de l'étude des cépages et de leur classiticalion par ordre de 
mérite. 

Mais nous exprimerons, sans' plus larder, un vœu qui 
correspond à un besoin généralement senti : c’est la créa¬ 
tion d’une am[)élographiü générale où viendraient se grou¬ 
per tous les cépages cotimis avec une dénomination uni¬ 
que pour cluujue espèce. Le travail préparatoire et par¬ 
ticulier à ciiaquc département no saurait être l’œuvre 
d'un homme, il faut la voix plus autorisée des sociétés 
d’agriculture. Le travail définitif et d’ensemble écherrait 
naturcllcmciit fi la Société centrale d’agriculture, dont la 
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décision ferait loi, au plus grand profit de la science et du 
progrès viticoles. 

Les vendanges accomplies et les raisins’jetés dans les 
cuves après avoir été préalahleiuent foulés, on abandonne 
la fermentation à elle-inémc. Ixs cuviers sont généralement 
assez mal disposés, quelquefois sous des hangars, le plus 
souvent dans dos granges mal closes, tion arasées, où cir¬ 
culent tous les vents. Cependant, grâce à notre climat tem¬ 
péré, la fermentation est généralement régulière. 

Quoique toute fermentation ait cessé au bout de six. à huit 
jours, on ne procède au décuvage que quinze jours ou 
quelquefois un uioisaprè-! la vendange; le vin est alors en¬ 
tonné, ouillé, rangé dans le cclliei', et ne reçoit pins d’autre 
soit! que celui du soutirage lors de la vente. I>ùt la vente se 
Ihire altendi'euu ou deux ans et plus, on ne loue lie plus au 
vin dans la Charente qn’exceplioiiuelleniont, et en cas d’a¬ 
varie au liquide ou à la futaille; et encore, malgré cette incu¬ 
rie, trouve-t-on des vins dont le goût et le bouquet laissent 
])eu il désirer. Uue serait-ce donc si nous appoi'lions à la 
fabrication et à la conservation de ces produits les soins 
qu’ou y apporte dans la Gironde et ailleurs? 

1/ y a deux ccoies en viticulture ; celle qui veut produire 
beaucouj)^ et celle qui veut produire bon. 

La première a ses ade{)tes nombreux trop encouragés 
par la consommation des cabarets et du commerce. 

Il n’y a pas pins de vingt ans, le commerce rechercbail 
encore les vins corsés, limpides et à la pei'io vive; c’é¬ 
taient les vins dits de garnie, auxquels il accordait toujours 
une prime. Ces vins étaient destinés à la clientèle tpii paye 
cher, mais qui consomme peu et qui, pour ces deux motifs, 
exige (les marcliaiidises de choix et de durée, (les vins se 
récolleiil sur les coteaux, dans les yvoies vives et de eon- 
sistance moyenne ; ils sont produits par les bons cépages 
du pays où domine \tibahac. 

Les vins de plaines, plus chargés <le matières albumi¬ 
neuses, couverts et plats, et (jui n'arfi'onlcnl pas sans daiigei* 
les chaleurs de l’été, s’écoulaient pétulant l’iiivei’ et cousli- 
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tuaient presque exclusivement pendant cette saison la con¬ 
sommation des cabarets. 

Mais les [progrès de l'industrie ont nioditié cet état de 
choses, et, l’usage des coupages s’étant généralisé, le com¬ 
merce s'est adi’cssé iiulistincteiucnt a tous les produits et 
quelquefois de préférence aux gros vins, qu'il relevait par 
des vins plus légers on par des vins blancs plus alcooliques 
mais cepeudant lueilleiir marché. 

Or, il est arrivé que la production, jiour répondre aux 
exigences du coumiorce, s’est rejetée sur les cépages (juî 
donnaient de la couleur au préjudice de la qualité; que les 
vieilles vignes, qui donnaient un peu moins, mais qui fai¬ 
saient bon, ont été remplacées par des jeunes, qui donnent 
beaucoup, mais de mauvaise qualité. Celle situation est fâ¬ 
cheuse sans doute, mais elle durera aillant qu'il y aura in¬ 
térêt à y persévérer. Elle ne saurait se inoditicr que sous 
rempiro de circonstances contraii-es, amenées jtar les exi¬ 
gences d’une consommation plus raffinée (jui imposerait de 
nouvelles obligations au commerce, toujours trojj eiiclin au 
lucre. 

Elle-pourrait être modifiée encoi'e, et plus sfircmeiit, par 
rexporience acquise de riulliience cousidéiable exercée sur 
la qualité des produits par une culture jirogressive, basée 
sur le choix des cépages et le mode de traileinent qui con¬ 
vient il chacun d’eux. 







CHAPITRE VL 



lifts 


ciiltK'i^s tlnns 


la Cliarciktft. 


Est-i! avantafinix de cultiver ptuaieurf! cepages an lien ^^î^» 
neul eu vue (le ranuüioration dca proilnitu '! 

On ne met pas assez de soins généralement dans le choi\ 
et dans le nomhre des cépages que l’on veut planter. La 
plupart des vieilles vignes comptent encore cinq ou six es¬ 
pèces de vinans (1), dont quelques-uns d’un mauvais rap¬ 
port; et le plant étant trié sans discernement, souvent par 
<les gens incapahles, il arrive que les mauvaises espèces 
se conservent et se perpétuent. Cependant les tendances 
sont manifestement progressives, les propriétaires ou vi¬ 
gnerons oui dans ces derniers temps et sous ce rajipnrt 
amélioré les cultures. 

Mais fant-il conseiller, comme quelques vignerons le pra¬ 
tiquent, de planter une seule espèce? Pour les arrondisse¬ 
ments de Cognac et de lîai'bezieux et pour les auti’es con¬ 
trées qui cultivent spécialement les vignes blanches en vue 
de la conversion du vin eu cau-dc-vie, nous ne voyons pas 
d’inconvénient à ne cultiver que la folle. Ce cépage est digne 


(i) Cépages, terme vulgaire. 












(Ifi la réputation qu’on lui a faite; il donne beaucoup h la 
taille courte, il est vivace et peut être rapproché, dans les 
lignes, jusqu’à I mètre; il s’accominodo adinii'aldemcnt du 
sol et du climat chafeiilais; sou vin est nioellcux et peu al¬ 
coolique, conditions essentielles que les vins des autres cé- 
jKiges ne ]K)ssèi!eMt pas au nn’me degré pour la fabrication 
des eaux-de-vie. Mais nous ne saurions en dire autant pour 
les contrées à vignes rouges. 

Le balxac donne beaucoup, même.à la taille courte, qui 
est bien celle qui lui convient. Il ne réussit pas partout, car 
sa culture, qui embrassait de plus grands espaces, s’est res¬ 
treinte sur bien des points et u fait place à celle de la foilr. 
Le bah-ac se plaît dans les groies vives; il s’élève rapide¬ 
ment si l’on n’a soin de le rabattre par la taille, et supporte 
bien le rapprochement dans les lignes jusqu’à I mètre et 
même moins. Mais le bahac, s’il n’était soutenu par quel¬ 
ques autres espèces noires telles que les pineaux, et par 
quelques cépages blancs tels que le halz-ac blanc, le pincaii 
bianc, le fîauviipian, etc., ne donnerait qu’un vin assez cou¬ 
vert, assez, alcoolique, mais dur. Il faut donc lui associer 
dans la culture quelques bonnes es[>èces telles que celles 
que nous venons de désigner, mais l’cjcier invariablement 
tant d’autres cépages qui ne se recoinniandeiU ni .par la 
quantité de leurs jirodiiits, ni ])ar la qualité. 

Il est vrai que beamaïup de vignobles doivent leur répu¬ 
tation, non-seulement au sol, mais aux cépages qu’on y cul¬ 
tive à rexcUision de tout autre : le cabernet dans îa Gi¬ 
ronde, le pineau dans la bourgogne. Certains vins même 
tirent leur nom des cépages qui les produisent : tels sont 
ceux de miimit et de nialroiaie. 

Mais encore trouve-t-on .souvent, dans la plupart des cas, 
ces mêmes cépages alliés à d'autres pour le plus grand 
avantage des vins qu’ils produisent. 

Le vin de muscat n’est supportable pour la plupart des 
palais que s’il a été récolté sur des vignes complantées d’un 
tiers ou de moitié de ce cépage. On a, par ce moyen, le 
bouquet qui flatte, et l’on évite r«ro?He brûlant, que rodoral 
adopte encore, mais que le goût ne saurait supporter. 
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CÉPAGES ROUGES. 

Halzac .Déjà décrit, [9 ®/n d'alcooL) 

Saint-uabieh * * Trcs-producLif, grains assez gros et sucrés, vin 

couvert, assez alcoolique, troid, de mauvaise 
garde. (8 ^/o d'aicooL) 

Pineau. A grains ronds, petits et serrés, vin corsé, alcoo¬ 
lique, SC garde bien. (10 à 12 ^ d'alcool.) 

Gros noir , , . ïrés-bon, grains gros et ronds, fortes grappes, 

très-vivace, vin couvert, mou. (9 ^ir-qcooL) 

Petit noir ( Grains petits et serrés, comme le pineau, avec le- 
oa < quel il ne faut pas le confondre. On le cultive 

Teinturier - , ( pour donner de la couleur au vin. (8 “/o d'alroûK) 

UuERCY, ... - Sarment rampant, grains peu serrés, vin délicat. 

(lü '"/O d'al(‘Oül.) 

Petit verdot. . Cépage ]>eu productif à la taille courte, doit être 

taillé long, grains petits et ronds, vin bon, 
bouquet délicieux. (10 d'alcool.) 

Canne .Cépage gris, à grains allongés et tachés, à 7 

d'alcool. ] 

Verillon. . . . Donne beaucoup, vin couvert, assez bon. (8 

d'alcool.) 

i^RUNELÈ .... Donne peu, vin moelleux, mais faible, passable. 

{7 à S “ d'alcüüL) 

CÉPAGES BLANCS. 

Folle. . . . * . Déjà décrit, (7 ^/o d'alcool.) 

Dalzac rlanc. . Grains oblongs, clairsemés sur la grappe, ferme, 

Ires-hon. (9 à 10 d'alcool.) 

Sauvîgnon . . . Cépage lin, grains petits et serrés, vin délicieux, 

Irés^bon. (10 d'alcool.) 

Dauneüu DOne, Fin cépage, grains ronds,jaunissants, très-aronia- 

tique, très-bon. (10 ^/o <ralcool.) 

CoLüMRARi). . . Cépage vigoureux et fin, abondant, vin capiteux. 

(10 ^jo d'alcool.) 

liouiLLAun . . . Grain rond,jaune, ferme, lrès-l>on, (9<^/o<l'alcool.) 

Saint-rierre . * Crains gros, mûrit mal sous notre climat, ne doii 

pas être cultivé. .5 à fi ^fo d’alcool.) 

Dlano-.Ioly, . . Don céiïagc, vin bon et délicat. [U^^jo d'alcool.) 

Mérignag ou Blanc-Li>iousiiN. Cépage altondaut très-vivace, vin 

bon, assez violent, mérite d'étre répandu. [8 à 
9 ®/o d’alcool ) 

Sai.xt-Émiliûn. Cépage irès-vivacc et très-eslimé. (9 à 10 ^jo d'al- 

cüoL) 
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Dg celle multitude de cépages qu’il est l’ogrettable de vote 
trop souvent confondus dans le même vignoltle, lu plu[)!irt 
ont cependant leur raison dV-tre dans le départcnient de la 
Charente; seulement, ils ne sont pus toujours à leur place. 

Nous avons dit que le hahne se plaisait dans les ijroir.H 
vives et en général dans tous les sols ctdcaires. Il réussirait 
mal dans les terres trop argileuses et surtout dans les ter¬ 
rains granitiques. Sa iilace est marquée dans une grande 
partie de rarrondissement d’Atigouléme. 

Le Snhit-Iiabicr est le céfiage rouge le plus répandu dans 
les sols où le Inilx-ac ne réussit pas. Mais ces cépages à eux 
seuls UC saui’aieiit coustituer un vin suffisainnient corsé. I^c 
balzitc, outre sa dureté, est un peu froid à rcslomac; on le 
relèvera, ainsi que nous l'avons dit, par le mélange bien en¬ 
tendu <le quelques esjièces îtuiges connue le pineau et de 
quelques espèces blancbes comme les pineaux blancs, le 
sauvitfnou, etc. 

I.e Saint-Iiahier, dont le vin tient en smspension dosma- 
tièi’cs albumineuses, et qui, par conséquent, est sujet à une 
seconde fermentation de priiiteui[)s, devt'a être relevé par 
quelques espèces blanches dans la propoi’lion d’un quart :i 
un tiers. 

Mais comment obvier aux inconvénients actuels résultant 
des plantations mal faites cl ou plein rapport? 

Nous n'Iiésilfuis pas à conseiller pour nos bons vignobles 
rouges radjonction d’une çulliire-do lins cépages propor¬ 
tionnés à réteudue du vignoble, dans le but d’améliorer les 
pi“o<luils généraux. 

Ces fins cé|tages, dont on méconnaît la valeur parce que 
l’on n’a pas su jusqu’ici leur donner la culture et surtout la 
taille qui leur eonvienuent, domicront, bien dirigés, des 
rendements satisfaisants, et amélioreront nos vins en leui' 
donnant le corps cl le bouquet qui leur manquent généra¬ 
lement. 













Cll.iPITRlî: VII. 


Ilonni«li*riilioii9« n<uc* la 


La plantation du vigiioljlc ost rauivrc cajiilalR du clud' 
d’exploitation, teuvi'C pour lariuello il ne doit inénagor ni 
son temps, ni sa bourse, line viyne bien faite ])aye ses frais 
en (inalrcou cinq ans; une vigne mal réussie ne les paye pas 
en quinze. I.a pi-eniièrc est une source de prospérité qn’an- 
euiic antre culture ne saurait égaler dans nos contrée.s ; la 


une cause de ruine. 

Il importe donc d’avoir, lorsqu’on se décide à planter, 
toutes les cliances en sa faveur. Soit que l'oii ail affaire îi 
un sol neuf ou à un sol ijiii aura dtqà porté de la vigne, on 
iloil le pré|)urer de longue main |)ar une cnllure aniéliu- 
ranle et par des labours aussi profonds ijuc le permcl la na¬ 
ture du sous-sol, à sa nouvelle destination. 

Quel que soit le geni’c de culture que l’on ail adopté, on 
ne saurait mettre lro[) do soins dans le choix des cé]nige.s 
que l’on veut [danter. I.c Inihac et la folle sont, ainsi que 
nous l’avons déjà dit, les esjiéees qui dominent dans la (Itia- 
l'cnte. be [O'einier cépage y produit les vins rouges l(‘s [)lus 
estimés, le second les lueilleurs vins blancs à eaux-de-vie. 
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Tri a fie f/î's boutures. — La rùcolle tics lion lu res sc fuil 
généralement à l’époque de la taille (t); chaque vigiienui 
choisit sur les ceps les sarments les mieux aoûtés auxiireiuls 
ra|)prochés,et de préférence surtout ceux qui portent encore 
les traces des raisins qu’ils ont donnés à la dernière ven¬ 
dange. 

On doit éviter avec soin de prendre les boutures sur les 
ceps stériles apptdés vulgairement coulards. Un vigneron 
exercé ne se trompe guère à première vue, mais il faut tou¬ 
jours compter avec Tignorance, et le chef d'exploitation sc 
trouverait bien de mai'quer ces ceps, lors des vendanges, 
dans les vignes où il se propose de btlrc recueillir son 



Les sarments seront conserves dans toute leur longueur, 
comptés et réunis parlmttes dont on rognera les extrémités 
[tour en régulariser renseinblc. 

Stratifiention du plant, — Le meilleur mode de conser¬ 
vation du plant est la stratification. On creuse dans le po¬ 
tager ou dans tout autre sol jjrofoiid une fosse dont un côté 
s’incline en talus et assez large pour que le plant puisse y 
loger dans le sens de sa longueur. <hi dispose alors son 
plant par couches de 8 à 10 centimètres, la crossette ap¬ 
puyée sur le côté le plus profond de lu fosse, de manière à 
ce que les couches s’étalent sur le tains de lu fosse, qui leur 
forme comme une sorte de lit de camp. 

Nouveau mode de atralifieation .— Ce mode de fosse, que 
je n’ai vu décrit nulle |tart, me semble satisfaire aux lois de 


(1) JI. Jules Guyot conseille de recueillir le plaiii en novembre 
pour le soustraire aux intempéries de l’iiiver, ([iii altèreiU (jucbiue- 
i'üis scs bourgeons. Un conseil est toujours bon à suivre lorsqu'il 
UC commande aucun sacrilicc et qu’il est de nature à ]irévenii‘ un 
accident. 11 est bien vrai f[u'à la tin de novembre le bois de la vigne 
a attciiil loulc sa maUirilé, mais il est vrai de dire également que 
pour notre climat tempéré les elTels de la gelée sont [>cu redou¬ 
tables dans ce cas. 











la [iliysiologic végétale ; les samionts ainsi (ilsposés se trou¬ 
vent clans les meilleures conditions possibles pour cftcctuer 
le travail de végétation préliminaire à la plantation. Les 
conséquences de rinclinaison des branches sont aujourd'hui 
bien connues. La ligne perpendiculaire favorise le dévelop¬ 
pement des extrémités supérieures; la ligue liorizontalc pro¬ 
voque une végétation régulière .sur toute la ligne, et, s’il était 
possible de renverser complètement le végétal, on verrait 
la végétation retluer aux racines et créer de nouveaux ra¬ 
meaux qui reprendraient la perpendiculaire. Or, si le sarment 
est couché horizontalement, il émettra tout le long de sa tige 
des racines cl des bourgeons dont la plupart seront inutiles 
à sa reprise, et qui nunne, en se desséchant à l'air, provo¬ 
queront un état de souffrance qui s’étendra à tout le ra¬ 
meau. 1/inclinaison que nous proposons, au contraire, favo¬ 
rise naturellement rémission des racines à la base de la 
bouture, et, par une action insensible de la sève, les rameaux 
tendent à se développer à l’cxlrémité su|)é]'ieurc. J.a plan¬ 
tation n'apporte aucun trouble à celle disposition de la vé¬ 
gétation, et ne fait au contraire que la favoriser dans le sens 
du résultat que l'on veut obtenir. 


lionfurarie. — I.e hontnraije est le mode le plus écono¬ 
mique pour la plantation. iVous ajouterons que c’est le plus 
avantageux au point de vue de la bonne constitution du vi¬ 
gnoble et de sa durée. Mais il arrive quelquefois que, pour 
une faible étendue, ou a recours aux c/zcrc/m', ou plants en¬ 
racinés (]ue l’on sc procure par le marcottage de la vigne, 
ou bien encore au moyen de boutures plantées en pépinières. 
Le dernier plant convient surtout pour regarnir, la seconde 
année et les années subséquentes, les jeunes plantations 
dont la reprise est lente et difticile. 

Marcottaife. — Le marcùttafie consiste à recouvrir, Inrs 
de la première fa(;on donnée à la vigne, d’une cüuclie de 
terre de 10 ceutimèlrcs environ, une portion de sarment 
dont l’extrémité est laissée libre. Ce sarment émet dos ra¬ 
cines dans ses parties recouvertes, et produit dans sa partie 
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]iI)!'o el cxlrcme quelques beaux raisins qui ajouleut la ré¬ 
colte priur-ipalc du cep, 

On recueille l’hiver, au fur et à mesure des besoins, les 
marcoUes ou clicvelécs ainsi obleniics, et on procède sans 
retard Ji leur transplantation, uiènie pour les plantations 
nouvelles. Ce mode de marcottage est le seul usité dans la 
Charente. Si l’on veut obtenir des marcottes en quantité idns 
grande, on peut procéder ainsi : 

Ouvre?, au jdcd du cep une raie profi>nde do 10 à ]2 cen¬ 
timètres, assez, longue pour y loger le sarment, à l’excep¬ 
tion des deux ou trois derniers yeux, et rabattez, le sarment 
au fond de la raie en le maintenant ii l’aide de petits erocliets 
ou simplement de pici’res. Lot'sque le saiaiient a produit des 
l)ourgeoiis de lo centimètres, recouvrez,-le légèrement de 
terre en maintenant les bourgeons dans la (u)sition verti¬ 
cale; dix ou quinze joui's plus tard, vous rabattez la terre 
de manière h en recouvrir le sarmcnl d’une couche de lü 
centimètres environ et vous abandonnez les choses à loin* 
cours naturel, après avoir toutefois pincé tous les bourgeons, 
dont ia plupart vous donneront deux gi'appes chacun. Vous 
pourrez, obtenir ainsi de dix à vingt-cinq chevelées cl re¬ 
cueillir sur ce sarment, qui constitue réellement une branche 
è fruit, une récolte égale à celle que porte le cep lui-même. 
Ce mode de ïiunrolUujti a un jncunvénleut que chacun com¬ 
prendra, c’est d'épuiser les ceps et d'apportci' la confusion 
dans la culture. Mais il sera pratiqué avec avaiilago dans 
toutes les vignes condamnées à un arrachage prochain. 

Systhne de nitircoitade dit Hudelot. ■— Ou a préconisé 
dans ces derniers temps le système dit Hudelot, du nom 
d'un vigneron de la lîourgogne, pour le marcottage des 
boulons de la vigne. Ce dernier mode [)cut }irésenter des 
avantages pour la propagation des bonnes et rares espèces. 
Ce viticulteur, dans scs pérégrinations annuelles, pourra 
toujours sans encombrement et sans dépenses so procurer 
quelques sarments d'un cépage qu’il veut essayer d’intro¬ 
duire dans ses cultures, et ces quelques sanucnls, traités 
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ainsi que nous allons le dire, lui donneront chacun de 
quinze à vingt marcottes enracinées. 

Après avoir préparé, c’est-à-dire ameulili et fume con¬ 
venablement un carré du potager, on traiu;onne les sar¬ 
ments, dont on ne conserve que les boutons coupés à 1 
ccnlimèli’e au-dessus et au-dessous de la partie renllée, on 
rejette toutes les parties intermédiaires. Les boutons sont 
semés on lignes espacées de 20 centimèlres et distants, 
dans la ligne, de 20 centimètres; on les recouvre d’une 
couche de tei-re de 10 centiuiètres environ et ou arrose co¬ 
pieusement, si la température est sèche. 

Les houlons ne tardent pas à émettre des racines et à 
projeter des bourgeons; on continue les arrosages cl on 
donne des binages superficiels et fréquents. 

Pepinièrea, — Nous passons à dessein sur quelques au¬ 
tres procédés de bouturage tàmiliers à certains jai’üiniers, 
mais qui ne nous semblent pas pratical>lcs dans la grande 
culture. Disons en terminant que cliaqiie ferme doit avoir 
sa [lépinièrc de boutures, dont rimporlaiicc sera propor¬ 
tionnée à rétendue des vignobles; c'est une ressource dont 
ou sent le prix lorsque se présente le moment d’y avoir re¬ 
cours. Un cari’é du potager, un coin de champ, lui seront 
consacrés, et les travaux qu’elle exigera seront payes au 
centuple par les services qu’elle pourra rendre. 

DivEins MODES lUi cm.TciiF. — Que le plantait été cueilli 
eu novoiuhrc ou en mais, il aura subi répreuvode la stra¬ 
tification, et i'i partir du U"" mai on s’occupera de sa plan¬ 
tation. 


Cnllnre ù la c/iarrue. — El d’abord, il faut disliiigiicr 
deux méthodes culturales bien tranchées : la culture ù A/ycv, 
la culture à la charme,. La culture à la charrue tend à se 
propager chaque jour davantage à raison de l’augmenln- 
tion du pri.x delà main-d’œuvre, etil faut liieu le dire aussi, 
;i raison des avaulages qu'oii l'otii'O d'un travail plus expé¬ 
ditif qui permet de multiplier les façoiis. Du se trouvera 
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bien de planter dans ces conditions, toutes les fois que l’in- 
clinaison du sol le permettra, ainsi que rimportancc de la 
surface cultivable- 

Cette culture, qui s’iuijiose eu quelque sorte à la grande 
propriété, convient égaîenicnt îi la moyonne, mais te mor- 
cellcinenl des terres est le principal obstacle à son intro¬ 
duction dans la petite propriété- 

Elle nous semble, on effet, peu profitable dans les pièces 
de terre dont la superneie n’atteint pas 1 journal (:f2 ares). 

Les vignes à la cliarruc se plantent à angle droit ou en 
quinconces. Dans le premier mis on distance les ceps de 
îi eu tout sens, de manière à ce que la cliarruc 

puisse parcourir les lignes en long et en travers. Dans le 
second cas, les ceps sont rapprochés dans les lignes jusqu’à 

1 iiictre, et les lignes séparées par un espace qui varie de 

2 à 3 mètres. 

Mais alors la charrue ne parcourt plus les lignes que dans 
le sens de la longueur et laisse dans la ligne des ceps un 
espace à cultiver (le cavaillon), qui s'enlève à la houe, au 
pic, ou à l’aide d’une charrue spéciale dite dcamaillim- 
neme. Lorsque les espaces plantés rcKigenl, ou ci'éc des 
chemins d’exploitation, destinés à favoi'iscrreiilcvcment des 
récoltes et l'apport des engrais. 


Ciülnir à hraa. — I^es vignes à liras sc plantent en plein 
ou en allées; la distance varie selon lu qualité du terrain et 
selon la naliire du cépage. Les cépages blancs supportent 
mieux le premier mode ipie les rouges. 

Dans les contrées à cépages rouges, il y a tendance à 
substituer les plantations'en allées à celles en plein. On 
plantait, il y a quelques années encore, à quatre lignes de 
ceps espacées entre elles de 00 centimètres cl les ceps de 
l"'.00 dans les lignes; les allées étant séparées par un 
intervalle variable de 3 à 0 mètres. On a planté plus tard 
à trois ligues, et aujourd’hui on ne plante guère qu’à deux; 
mais, dans ce dernier cas, les ligues sont rapprochées 
jusqu'à 30 centimètres, et les ceps plantés on quinconces 
ne sont plantés qu’à l mètre dans les lignes. De telle sorte 







qu'un sol étant donné, soit un lieclare de superficie, on en 
plante la moitié, et cette moitié seule porte autant de ceps 
])lus vigoureux et plus productifs que si l'on eût planté tout 
cet espace en plein. 

On comprendra facilement les avantages de cette planta¬ 
tion. Et d'abord les frais de culture de la vigncsoni réduits 
de moitié ; de plus, les espaces non plantés sont alternati¬ 
vement livrés à la culture des céréales et des plantes sar¬ 
clées, et reçoivent ainsi les façons multipliées de la cliarruc 
et de fréquentes fumures qui protitent à la vigne, dont les 
racines s’éparpillent en tous sens. 

Ce mode de culture convient à la petite et à la moyenne 
propiàété, parce que, sur des espaces limités, il permet 
toutes les cultures et aitciiit pour la vigne le maximum de 
production. 

Vréjiavüdon du sot. — Le sol destiné à la vigne aiu'a 
dû élvc lU'éparé, ainsi que nous l'avons indiqué (1), do 
longue main et par une culture améliorante, si c’est un sol 
qui a déjà porté de la vigne. Dans tous les cas, lu planta¬ 
tion devra succéder à la culture prolongée d’une légumi- 
neuse, luzerne, sainfoin ou trèfle, défrichée, autant que pos¬ 
sible, dans l’été ou dans l’automne qui précède i’annéc de 
la plantation; le sol aura été défoncé à la charrue, et préfé¬ 
rablement à la fouilleuse; il aura reçu dans la suite des 
labours profonds d’hiver et de printemps, et des her¬ 
sages répétés, do telle sorte que vers le l''■mai la terre soit 
convenuhlement ameublie et débarrassée des mauvaises 
lierbes. Les lignes’scront jalonnées et tracées à l’aide du 
buttoir par un habile laboureur. 

Plantation dans les fo.sses. — Dans ce s derniers temps 
<[uclques propriétaires progressifs ont essayé la plantation 
dans les fossés creusés à la pioebo, en vue d’obtenir des 
produits [dus précoces et plus abondants. Mais, outre que 
ce mode est dispendieux et lent, ce qui le rend impossible 


(1} Des causes qui peuvent influer sur le peu de durée des vignes. 
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dans la plupart dns cas, son eflicacité est loin d’tHre dé¬ 
mon Iréc, 

Il semblerait an contraire que la théorie le condamne. 
M. Gnyoi, devant rantoriié duquel il faut bien s’indincr, 
puisque son intelligfence d’élite n’a manqué d’aucun moyen 
pour s’instruit'c, aÛirine que la profondeur de la plantation 
est une cause de reiaril dans ses pi’cniiers produits. 


De ht. profondeur de la plantation. — A l’IIermilago, on 
défonce cl on plante à 1 mètre, et on n’obtient des jtro- 
duils qu’à la builième année; dans d’autres vignobles, ou 
piantc à t;o centimètres, et on obtient des produits la cin¬ 
quième année; ailleurs, comme dans la Cliarente, on plante 
à 30 cenlimèti’es, et un récolte la quatrième année; enfin, 
(piclqnes viticiillcurs ont essayé de la plantation à 13 ou 
20 centimètres, et ont obtenu des produits dès la deuxième 
année. 

• Ces résultats, qui étonnent tout d’abord, s’expliquent au 
point de vue scientilique et l’observation les confirme. 

La puissance germinative d’une graine ou d’un bourgeon 
a ses limites, et le maraîcher qui possède les connaissances 
nécessaire à sa profession sait bien que telle sorte germera 
à telle profondeur, tandis que telle autre veut être semée 
moins profondément, et que telle autre encore germera sur 
le sol pourvu qu'elle sc trouve dans les conditions de cha¬ 
leur et d’humidité convenables. 


Inutilité des phintations profondes. — Vous useriez donc 
en vain vos forces et votre fortune dans ces efforts impuis¬ 
sants qui consistent à bouleverser le sous-sol à main 
d’hommes pour y planter un sarment dont toute la vitalité 
résidera seulement dans le chevelu qui se développe immé¬ 
diatement sous la couche cultivée. Toutes les racines ché¬ 
tives et malingres qu'auront données les yeux enfouis dans 
le sous-sol ne serviront à rien, sinon à troubler par leur ac¬ 
tion perturbatrice l’action des racines principales dont nous 
venons de parler. Ce que semblent rechercher la plupart 
lies vignerons qui plantent à de grandes profondeurs, c’est 
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d’obtenir des racines que le pic et ht charrue ne puissent 
atteindre; mais s’ils veulent bien recourir aux preuves en 
arrachant quelques plants de l’année précédente déjà enra¬ 
cinés, il se trouvera invariableuient que les choses se sont 
passées ainsi que nous le disons : la touffe de chevelu se 
sera développée à 15 ou iU ceuiimctres environ sous le 
sol et selon l’épaisseur de lu couche arable, et les racines 
principales auront déjà commencé leur oftice : c’est-à- 
dire qu’elles auront déjà pris une direction opposée à 
celle des rameaux, fuyant ainsi l'action de la lumière, qui 
leur est aussi nuisible qu’elle est utile à ces derniers ; 
plongeant dans le sous-sol pour y puiser l’humidité et 
les sels nécessaires à la croissance du végétul, comme les 
rameaux plongent dans l’air pour y puiser les divers ma¬ 
tériaux indispensables à leur existence. Remuez donc pro¬ 
fondément la couche arable, attaquez à l’aide de la fouil- 
leuse le sous-sol toutes les fois que sa nature le permettra, 
et plantez à la barre; c’est le mode do plantation le plus 
économique et le plus avantageux dans la Cbareiite. 

-Mais la vérité, eu agriculture comme en tout, ne se trouve 
jamais dans les extrêmes. 

Ainsi, l’usage préconisé par quelques viticulteurs do 
creuser le sol à 1 mètre et plus de profondeur, et celui 
plus nouveau de ne foire les trous que de 15 centimè¬ 
tres, ne sauraient nous séduire. iSous considérons donc 
comme le nec pim ultra de l’esprit systématique cette pra¬ 
tique nouvelle d'un viticulteur cité par M. Guyot, laqucllr; 
consiste à régler l’entrure de la barre par une traverse en 
fer lichée à travers la fusée à 20 centimètres do la i)ointe. 
Il n’est pas de propriétaire qui ne proclame avec nous l’inu¬ 
tilité, la superiluilé d’une telle précaution; l’ouvrier pèche 
rarement par un excès de zèle, et c’est bien plutôt oojitre 
son apathie naturelle ou sa paresse qu’il importe de se pré¬ 
munir. 

Nous dirons donc que, règle générale, dans les sols peu 
pi'üfonds à sous-sols calcaires et rocheux, la barre doit au¬ 
tant que possible briser la première couche solide pour li¬ 
vrer aux racines du plant un passage jilus facile. Raus les 















sols profonds, elle peut aller jusqu’il 30 ccntimfîlres, sauf 
à inodilier l’cKcès de profondeur lors de la mise en place du 
plant, comme nous le disons plus loin. 


i^reparatioudii plant. — (l’est alors le moment de donner 
au plant le dernier coup demain. I.es fusses sont ouvertes 
au fui’ et à mesure des besoins ; les sarments ont rtâjnc, 
c’est-à-dire qu’ils ont subi ce travail prédituinaii-c de lu vé¬ 
gétation qui distend les libres et excite les facultés végéta¬ 
tives. 

i- 

Les brindilles et les pédoncules ou fragments de grappes 
de raisins qui pourraient nuire au pau(ic/i(uja sont sup¬ 
primés et la broche rognée immédiatement au-dessus du 
premier nœud. 

Ici SC place une digression nécessaire pour expliquer un 
nouveau mode de préparation de la braehe^ peu connu dans 
nos contrées. La pratique a consisté jusqu’ici à choisir la 
bouture dans la portion inférieure du sarment, dite crossette; 
cette préférence était justifiée par le rapprochement des 
nœuds, qui permet, à pi’ofomleur égale, d'en enfouir un plus 
grand nombre. Mais l’expérience, la science physiologiijuc 
et l'observation ont démontré qu’on sacrifiait, eu procédant 
ainsi, la portion la plus féconde du sarment. 

Kn effet, il est dans la nature expansive cl grimpante de 
la vigne de transmettre la sève dans les parties extrêmes 
des sarments, qui tendent incessament à s’allonger, (ihaciiu 
a pu faire cette observation sur une vigne non taillée ou 
sur un sarment oublié : les quatre ou cinq yeux de l’cxtré- 
niité donneront les premiers jets et les plus vigoureux, et 
au fur et à mesure que l’on se rapproche de la base du sar¬ 
ment, les boulons sont de moins on moins renilés, la vigueur 
de la végétation devient visiblemtml moins forte pour être 
presque nulle aux approches du cep ; c’est que toute la 
sève de l’année précédente, la plus féconde et la mieux 
élaborée, s'est fixée dans les nœuds extrêmes, où elle a dé¬ 
posé son principe actif, son mucilage nutritif. 

Les premiers nœuds ne gardent que ce que ceux-là ont 














de trop : aussi sont-ils moins développés et quelquefois 
ültlilérés. 

On ferait <!onc un |ias vers la nature en jetant bas les 
cinq ou six tneuds cliétifs de la base du sarment et en pre¬ 
nant ensuite une ou doux boutures selon la force du sujet, 
eu négligeant, cependant, queliines yeux de la partie ex- 
U'ênie, généralement peu consistante cl mal aoûtée. 

Cette théorie est trop nouvelle pour que nous la cojiscil- 
lions d’une manière absolue, Jiiais elle nous a paru trop 
rationnelle pour négliger de lui donner place dans cette 
étude. L’expérience nous dii'a datis la suite les services 
«[u’elic peiilrondi'C dans la pratique. 

» 

Mise en place des broches .— iNous supposerons que les 
trous atteignent une profondeur de 2r; à 30 centimètres; 
voici corninent doivent opérer les ouvriers chargés de la 
mise en place des broehes : Un premier ouvrier, muni d'un 
panier rempli du terreau mis :i sa disposition (1), et d’une 
jauge mesurant 20 centimètres de longueur, jette au fond 
des trous une quantité suflisante de terreau jMnir régler 
uni formé ment tous les trous à cette profondeur [2). 


!*aufieba<je, — Lu enfant Uiquiie la bouture sur celle 
première couche de terreau et la maintient dans l’axe du 
trou pctidani qu’un troisième ouviàer achève de remplir le 
trou à l’aide de l’cngi-ais dont il est porteur; deux ou trois 
autres ouvriers, munis de puu-fu-bnirs (sorte de petit pai 
en bois assez long pour pénéti'cr dans les ti'ous dans lonti' 
ieiii' profondeur), maintiennent la Ijrocbe d’une main et 
tassent énergiquement la terre tout autour, de manière à la 
faire adlièrer à la bouture; puis, à l'aide du sécateur, üsrn- 
guenl lu bruche à un nœud au-dessus du sol, et recouvrent 


(1) On emploie à ccl effet une terre fine mClangéc de terreau ou 
de guano, de la ciiarrec ou des rallcs de deux ou trois ans, conser¬ 
vées à couvert cl réduites en poudre fine ])ar la fernienlntion sèche. 

(2) On comprciulra facileniciit combien cet excès de ]>rofondcur 
est utile au développcmem et à la projection des racines. 






















ce nœud de quelques poignées de terre, pour le préserver 
des gelées tardives ondes ardeurs du soleil. 

Pour la division du travail, on doit évidemment s’en rap¬ 
porter au disccrnenient du chef d’exploitation, l’n bon ou¬ 
vrier, auquel on a adjoint un aide pour l’approvisiounement 
(lu jdantet de l'engrais, suftitdans la plupart des cas. Mais, 
toutes les fois qu’il s’agit d’une plantation im[)ortante, on 
se trouvera bien de la division que nous avons donnée, 
sauf les modilications jugées utiles, parce qu’elle imprime 
an travail plms d’entrain, et qu’elle provoque rémulation 
parmi les travailleurs. 


Arr<mt(/e. — Si l'on a recours à l’arrosage, et nous ne 
saurions trop recommander cette précaution ([ui assure in¬ 
failliblement la l’cprisc du plant, les hommes chargés de 
cette opération succèdent au troisième ouvrier et versent 
lentement de un ;i deux litres d’eau, ou préférablement du 
purin dans chaque trou ; dès Joi'S le tassage est sullisant, et 
l’reuvre du pau-ficlioir devient inutile ; il u'y a plus qu’à 
recouvrir de terre ordinaire ta surface arrosée, à rogner la 
bouture comme nous l’avons déjà dit, et à recouvrir de terre 
l’œil unique laissé au-dessus du sol. 

Les soins ultérieurs pour la première année consistent à 
sarchu' et à biner le jeune plant, de manière à entretenir ie 
sol en bon étal de propreté et d’ameul>lissenicnt. 

r/usage d’intercaler des plantes sarclées dans les (/roches 
doit être proscrit. 

I^remiè/r faço/i, l/ina(/es. — On ne manque jamais de 
donner la première façon de bonne heure, c’est-à-dire en 
janvier et même dans le mois de décembre si le lenqjs le 
permet. L’instrument doit pénétrer toute la couche culti¬ 
vable, atin de détruire le chevelu qui s’est développé dans 
cette partie du sol. Oji oblige ainsi la sève à concentrer son 
action sur les racines principales qui se sont formées à la 
base du sarment. Ces dernières acquièrent une nouvelle 
vigueur, plongent dans la direction du sous-sol, qu’elles pé¬ 
nètrent et qu’elles fouillent-en tons .sens, recherchant et 


s'assimilant, pour les transmettre a l’arbuste, les sels et 
riiumidité nécessaires à sa végétation. Ou donne dans la 
suite deux binages superficiels. 


Taille <le la première amtée. — II est d’usage dans la 
Charente d'abandonner à elle-même la végétation du jeune 
plant pendant les deux premières années de la plantation. 
La troisième année, on émonde la partie supérieure du sar¬ 
ment, quelquefois on la suppiâme tout ;i fait pour obtenir 
des jets à sa base. Ces opérations deviennent inutiles si l’on 
n’a laissé, comme nous le conseillons, qu’un œil à la bouture, 
et l’on évite une perte de temps très-préjudiciable en ol)le- 
nant ainsi dès la première poKsse des bourgeons que l’on 
n’obtient autrement qu’à la troisième. 

Toutes choses égales d’ailleurs, on gagne deux années 
sur le dressement définitif du vignoble et snr sa produc¬ 
tion normale. 

Ainsi donc, dés la première année, on visite les boutures, 
et, à l’aide du sécateur (I), on taille à un, à deux ou trois 
yeux au-dessus du petit œil appelé sous-gonje, ou borgne, 
selon le développement et la tbree du sujet. Au mois de mai 
on remplace le plant moi't par du plant stratifié ou des 
boutures enracinées, et l’on arrose dans la liuitainc, si la 
pluie ne survient pas dans cet espace de temps. 


Taille de la deuxième annde. —La deuxième année, on a 
obtenu doux, trois ou quatre bourgeons j>armi lesquels on 
choisit les plus vigoureux et les mieux disposés pour la 
taille, et que l’on rabat à deux yeux francs. 


Taille de la tromènie année. 


La troisième année, le 


petit cep est formé ; il porte deux, trois ou quatre cuur- 


(t) Le sécateur sera employé de ijréfércnce à la serpe sur le jeune 
plant parce que la serpe exige quclquelbis un tirage de bas en haut 
qui peut nuire aux boutures en provoquant la nipLure des racines 
encore tendres et peu développées. 


















sons qui formeront les hi'as du cep et qui produiront quel¬ 
ques bourgeons fructifères. 


Nécessité de hâter les premiers travaux dans les vignes 
adultes. — En général, lu pi'emière façon de la vigne se 
commence en mars, quelquefois eu avril, pour se terminer 
en mai. La seconde commence en mai, pour ne Unir qu’en 
juin. Evidemment cet usage est vicieux, lin de ses moindres 
inconvénients, c’est de surcliai'ger la saison du printemps 
d’une somme do travaux qui ne permet pas de satisfaire 
aux exigences de chacun. En inconvénient plus grand, c'est 
de faire coïncider le binage avec répoque de la lloraisou, ce 
qui aggrave les effets de lu coîdure, toujours si l'cdoutables 
pour nos proies légères. 

Mais ces travaux sont subordonnés ît la taille, opération 
foi’t im]iortantc et à laquelle nous allons donner quelques 
développements. 

Pour faciliter cette partie de notre travail, nous allons 
faire l’énumération de.s divers travaux que peut exiger un 
vignoble qui a acquis tout sou développement. 








CHAPITRE VIIT, 


Tous li'fivaux de scnuiilles d’automne cessant, ie vigne¬ 
ron ou le chef d’exploitalion inspecte son vignoble et pro- 
lite des belles journées de la tin de novembre ou de dé¬ 
cembre pour ouvrir ou faire ouvrir les Iraucliées des pro¬ 
vins et les trous de ciievelées. 


Proviijnaife, — 1“ Lorsque se présente une place vide, on 
jette un coup d’œil sur les ceps qui l’entourent, et si parmi 
ceux-ci U se trouve wn cépuffede cftoix avec un sarment par¬ 
tant du pied assez long pour servir au remplacement, on 
commence par défoncer l'espace qu’occupait le cep disparu 
jus(jii’îi 20 ou 23 centimètres de profondeur, puis on pro¬ 
longe une étroite tranebée jusqu'au pied du cep, vis-à-vis la 
base du sarment à provigtier. 

L’ouvrier prend alors ce sarment et lui imprime nn mou¬ 
vement de torsion qui a pour but d’en favoriser le ploiement 
en eu évitant la rupture. Le sarment est ainsi descendu an 
fond de la tranebée qu'il parcourt jusqu’au point où il doit 
faii'C saillie au-dessus du sol et où il doit être relevé per- 
pciidicuiairenicnt; on fait alors couler sur le sarment une 
couche de terre meuble, puis on replace une couche du 
pavé enlevé par la pioche, si l’on a eu affaire à un sous-sol 
rocheux, on tasse fortement et on nivelle le sol. La couche 
de i)avés a pour but de maintenir le provin^ de lui donner 
la consistance d'un vieux cep, ci de le protéger contre l'at- 
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teinte des instruments. Un provin ainsi constitué produit 
dès la première pousse et acquiert, en peu d’années, une 
vigueur et un développement qui ne permettent pas de le 
distinguer des ceps qui renlouront. Il n’entrave pas d’une 
manière appréciable le reiidemenl du ecp qui l'a fourni, cl 
encore moins cause sa mort. Xüus rencontrons ircquem- 
menl dans les vieilles vignes des ceps pi’ovignés qui vivent 
depuis cinquante ans et plus aiqirès de la souciie mère, et 
dont cependant les allures branlantes n'altoslent pas des 
précautions et des soins comme ceux que nous conseillons 
ici. Le provignage, quoi qu’on dise, se perpétuera dans l’a¬ 
venir comme le plus simple, le plus sûr et le plus rémuné¬ 
rateur de tous les modes d'entretien et de rerapiacement 
dans les vignes adidtes (1). 

2" Il arrive quelquefois que les vieilles vignes négligées 
offrent des tuauqtæs considérables, et que l’on a recours 
à un ]>rovignage général du cep pour les combler. Cette 
opération, ({ui peut être lucrative dans les terrains pro¬ 
fonds et riches, doit être proscrite dans les sols arides et à 
sous-sol rocheux; mieux vaut alors arracher tout de suite 


(1} Il ne faut pas confondre ce mode de provignage avec le pro¬ 
vignage pratiqué annuellement dans quelques vignobles, et notam¬ 
ment en Champagne. 

l.e premier n'a pour but (juc de remplir des vides, le second est 
lin mode de culture annuelle. 

Le premier n’est que i»artiel, ne gêne en rien la culture et ne 
saurait influer sensiblement sur la qualité des vins. Le second est 
général, c'est-à-dire que, chaque année, une partie du vignoble est 
rabattue sous terre cl les sanncnls principaux jirovignés dans toutes 
les directions. D'oii suivent une conqilicatiou du travail et une confu¬ 
sion inextricable dans la culture. On comprend aussi que ce der¬ 
nier mode de provignage, qui a pour conséquence de renouveler 
pour ainsi dire la vigne chaque année, doit influer d’une manière 
désavantageuse sur la qualité des vins. 

Autant doue nous mettons de persistance à conseiller le ])rcmier 
comme mode de remplacement des vieux ceps, autant nous met¬ 
tons d'énergie à proclamer le second vicieux en lUêoric, condam¬ 
nable dans la pratique. 
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pour replanter plus tard dans les conditions que nous avons 
décrites. Voici, d’ailleurs, comment on procède lorsqu’on a 
recours à celte opération : 

Le cep est préalablement débarrassé des brindilles et du 
bois mort, et ne conserve que les sarments principaux qui 
ornent sa charpmte. Sur un des côtés, on ouvre une tran¬ 
chée assez large et assez profonde pourrecevoir le cep dans 
son entier, en ayant soin d’en dégager le tronc de manière 
à ce qu’il se renverse sans exiger la rupture d’un trop grand 
nombre de racines; de celte fosse parientautanlde tranchées 
que le cep porte de sarments à provigner, lesquelles tran¬ 
chées aboutissent Jt autant de points qu’il y a de ceps à 
remplacer. On renverse alors le cep et on provigne les sar¬ 
ments comme il est tlit CHlessiis. 

3" ün mode plus expéditif, moins coûteux, mais moins 
rémunérateur que le premier, consiste à creuser à la barre 
un trou dans lequel on insère l'extrémité dn sai'ment à pro¬ 
vigner en le pliant en arceau, cl que l’nn traite ensuite 
comme une bouture. Dans cet état, le sarment, quoique 
planté à rebours, s’enracine par son extrémité; l’année sui¬ 
vante on le coupe îi la hauteur indiquée par sa vigueur et 
on jette bas le reste du sarment qui l’a fourni. On obtiendra 
des jets [dus vigoureux, si l’on supprime tous les yeux du 
sarment, à l’exception des deuxou trois yeux qui avoisinent 
le sol. 

Mnj'cottes ou c/o'i'cMcs. — Si l'on n’a pas à portée de 
l’espace vide de saimicnt provigner pi'cvenant d’un bon 
cépage, on creuse une fosse destinée à recevoir, en février 
ou mars, une chevclôe. Dans les vignobles considérables on 
peut ]danier;i la barre les clievelées d’un an, en les irai- 
lanl comme les boutures ordinaires, avec cette différence 
essentielle, toutefois, que les mnreottes ou c/îcuc/m, comme 
tout plant enraciné, doivent être plantées dans les derniers 
jours de l’autonine, en tout cas dans le cours de rhiver, 
parce qu’alors le lasscmeiu naturel du sol et l’arraugement 
«les racines s’effeciucni dans des conditions qui en assurent 
la reprise. 


.1 
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Le provigtiage doit précéder la lailie. — La plu[)art tîes 
auteurs placent le provignage apri's la taille; nous no crai¬ 
gnons pasde nous élever contre cette praliijue, préjudiciable 
à la grande |)ropriét<! et peu avantageuse, d’ailleurs, à la 
réussite de l’opération. 

Les proin’iétaires <le vignes savent cornliieii pou sont at¬ 
tentifs les vignerons îi laisser les sarnionls destinés au pro¬ 
vignage. Ils savent combien il eu reste ajtrès la lailie. Le 
plus souvent l’ouvrier passe sur remplaeemeiit d’iin cep 
disparu sans en faire la remarque, et le sai'meiit le plus 
précieux, le mieux dis[)Osé pour le (U’ovignage, est sacrilié 
par sa distraction ou son insouciance. 

Kn ])rocédant à ce travail avant la taille, cas inconvénients 
disparaissent; il no reste pas un sarment en état d’étrepro- 
vigné qui ne le soit. Outre cct avantage considérable, la 
réussite du provin est assurée par un long séjour sous la 
terre, où l’écorcc s’attendrit et où la végétation se pi'épare. 


De la {freffe de la vii]nc. — On connaît les avantages do 
la greffe en général pour la conservation et la propagation 
des bonnes espèces. Appliquée ;i la vigne, cette oitéi’ation 
est do nature à rendre des services dans certains cas spé¬ 
ciaux. 

Ainsi, dans les vieilles vignes, il se trouve toujours des 
ceps improductifs et pleins de sève; dans la Charente, il s’cii 
trouve quelques espèces, notatmiicnllc puisard^ remarqua¬ 
bles par leurs fortes dimeusions et l'ampleur de leur bran¬ 
chage, que l’on nomme coulardH, eu raison de leurs dispo¬ 
sitions it laisser couler leurs fruits après avoir donné par 
leurs nombreuses grappes les plus grandes espérances. Ces 
espèces, dont la fei'tilité laisse ii désirer, ou dont la préco¬ 
cité n’est pas en rapport avec la généralité des cépages cul¬ 
tivés dans le même vignoble, constituent le plussouvent des 
sujets précieux pour la greffe. 

Soit qu'on en méconnaisse les bons effets, soit que la plu¬ 
part des vignerons soient peu aptes a la pralitfuer, la {/reffe 
de la vigne n’est [las en usage dans la Charente, Cependant 
l’opération est simple, et, le plus souvent, le résultat ccr- 
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tain ; pourquoi donc ne la pratiquerait-on pas toutes les fois 
qu’elle semble indiquée? 

La (jreffe la plus avantageuse est la greffe en fente, telle 
qu’elle se pratique sur le pommier, tin déchausse le cep ;i 
10 centimètres de profondeur, on scie la souche à 13 ou i 
centimètres au-dessous du niveau du sol, on la fend dans 
son axe, et l’on y introduit la greffe coupée à deux ou 
trois boulons, de manière à ce que le bouton inférieur re¬ 
pose sur la souche. On garnit la coupe de cire à greffer, 
ou, à défaut, de terre glaise, et on recouvre de terre. 

Il arrive quelquefois que les racines des souches rami¬ 
fient au niveau du sol, et alors on est obligé de couper le 
cep à quelques centimètres au-dessus de ce niveau; évi- 
denimcnl l’opération n’est pas moins praticable, mais le 
dessèchement des bourgeons de lu greffe peut nuire au 
succès. 


Il peut arriver que l’on ait à greffer un provin, soit que 
l’espèce du cep qui le fournit laisse à désirer, soit que le 
sarment soit trop court poin- remplir son objet; alors on 
taille en biseau rextrémité du provin et la base de Ja greffe, 
puis on opère la ligature; dans ce cas, il importe que la 
greffe soit enterrée avec les provins. Une bonne fumure, 
comme dans les autres cas, aidera puissamment à la réus¬ 
site de l'opération. 

ï.c moment le plus favorable à la greffe est celui on la 
sève se met en mouvement, du i 5 mars au 2,^ avril générahï- 
nient. 


Le comte Odart, dans son Manuel des Viffnerons^ donne 
la recette suivante pour la composition d’un onguent des¬ 
tiné à recouvrir les plaies delà greffe. 

« Mettez; dans un pot deux ou trois poignées de suie 
« passée au tamis, un peu de fiente de vache, déiayeT: avec 
« du jus de fumier, et ajoutez I ou 2 décilitres d’huile cm- 
« pyreuniatiquc. » 

L’odeur forte de cet onguent, dit-il, éloigne les taupes, qui 
fréquentent volontiers les terrains légers et substantiels. 
Cette composition réunit toutes les qualités qui peuvent 









lui faire atteindre son but, niêiiie quand on remploie en 
petite quantité, surtout si l’on y joint un peu de poussière 
de pliltre. 

I^anni les avantages de la greffe, citons les suivants, qui 
donneront une idée suflisante de son importance : faculté 
de transformer la nature d’un cépage par la substitution 
d’un cépage plus productif, plus précoce ou plus tar¬ 
dif, etc.; faciiUé de substituer un cépage fin à un cépage 

grossier. 

Citons encore M. 0<lart : « Un dernier avantage ;’i signa- 
« 1er, c’est que cette opéraiion rajeunit les vieux, ceps qui 
« forment le sujet et vieillit l'espèce préférée choisie pour la 
« greffe. Ceux, qui savent que le raisin d’un trè.s-jeune cep 
« ne donne jamais un vin supérieur sauront apprécier la va- 
« leur d’uii tel avantage. » 

.Aimsi que nous l’avons déjà dit, la taille se commence gé¬ 
néralement en février pour se terminer en mars, et quel¬ 
quefois en avril. Tous les trav;iux de labours lui étant subor¬ 
donnés, il arrive fréqueniment que le viticulteur a peine à 
suffire à la lâche, qu'il ne peut consacrer assez de temps à 
chacun d’eux et que quelques-uns même sont négligés. Il 
importe donc de rechercher un moyen propre à accélérer 
ce travail, si mieux on n’aime avoir recours à une taille plus 
précoce. 

Considérations sur réjwque delà taille. —On a beaucoup 
écrit sur les avantages ou les inconvénients de la taille pré¬ 
coce, sans résoudre la question d’une manière satisfaisante, 
car, s'il est vrai que la taille tardive retarde de quelques 
jours la saillie des boutons infériem's., il ne s’ensuit pa.s 
précisément que la taille précoce provoque une végétation 
plus prompte. Kn observant deux vignes contiguës, dont 
l’une sera taillée de bonne heure, tandis qu’on aura laissé à 
l’autre tout son bois, on verra la végétation s’ébranler en 
même temps dans l’une comme dans l’auti'e ; seulement, 
dans la vigne taillée, la sève est concentrée dans les deux ou 
trois yeux inférieurs, où elle fait irruption, tandis que, dans 
la vigne non taillée, toute son activité se porte immédiate- 




ment dans les nœuds extrêmes, alors que ceux de la base 
restent inactifs. Mais les quelques jours de retard obtenus 
dans ce dernier cas en vue d’un danger quelquefois imagi¬ 
naire (la gelée) se soldent iriévitaljlemenl par une déperdi¬ 
tion de sève toujours préjudiciable à l’arbuste,. Toutes les 
fois qu’on aura recours à la taille tardive en vue de gagner 
quelques jours, une semaine tout au plus, sur la saison cri¬ 
tique, il faudra se résigner à subir un préjudice réel résul¬ 
tant de ce que toute la sève qui s’est répandue dans les ra¬ 
meaux est jetée bas lors de la taille. 

L’époque qui convient le mieux ii la taille, c’est certaine¬ 
ment le mois de mars; ce n’est alors ni trop tôt ni trop 
lard. Mais, ainsi que nous l’avons dit, il est impossible de 
donner à ce travail tous les soins qu’il exige, toute la célérité 
que demandent les autres travaux h cette époque tardive. 

Il importe donc, toutes les fois que le vignoble offre une 
certaine importance, de devancer l’époque de ce travail, de 
manière è ce que le premier labour qui doit suivre précède 
l’époque de la végétation active. 

Nous avons longtemps médité sur les obstacles elles dé¬ 
sagréments auxquels est en butte le chef d’exploitation li 
cette époque difticile de l’année, et nous avons recherché 
tous les moyens qui pourraient tout à la fois faciliter sa 
tâche et améliorer sa culture. Voici ce que la pratique nous 
a démontré s’adapter le mieux à nos usages cl à l’état actuel 
de notre agriculture charenlaise. 


Décliaimemcnt des ceps, — En décembre ou en janvier 
la vigne sera déchaussée à la iioue à main, c’est-à-dire 
que cha(|ue cep sera dégarni delà terre meuble qui l’eutourc 
sur un espace de 0"'.âü à Ce sera là une première 

lagon très-expéditive, et cependant très-importante et très- 
économique : importante, en ce sens qu’elle a détruit le 
chevelu du collet et prévient son développement plus 
considérable, et qu’elle épargne à l’arbuste le contre-coup 
souvent funeste de la suppression de ce nièmc ebevelu, 
à une époque où toute sa puissance végétative est mise en 
jeu; économique, car, soit que vous labouriez vos vignes, 















soit que vous les bêchiez, votre travail se trouve réduit dans 
des proportions considérables. 

Du /iauçaifi’ fie la viyne, — Apres cette première opéra¬ 
tion, on procédera au (iançage de la vigne, opération bieik 
comme, niais trop rarement mise en |iratiquD, c’est-îi-diic 
que i’on supprimera ii chaque cep tous le bois mort et les 
sarments faibles et inutiles à sa charpente, et destinés à être 
abattus lors de la taille. 

De ces deux sortes de travaux, le premier exige si [)eu de 
soins et de travail qu’il peut être contié aux mains les 
moins expérimentées; le second sera l’u'nvre du vignei'oti 
expert, car il s’agit de discerner déjà la nature du cépage, 
le choix du courson de la branche de remplacement, etc. 

Mais ce dernier travail, le liançage, étant accom[di,vous pou¬ 
vez attendre et choisir le montent le plus propice pour comphW 
1er la taille ; le plus difJicile et le plus long sont faits. Dans ta 
plupart des cas même, et surlout dans les vignes noires, vous 
pouvez bêcher ou labourer avant de procéder à la taille détiui- 
tive; rien ne vous gêne, et tout devient facile parce ipte vous 
avez été prévoyant et vigilant. Le reste sera l'affaire du sé¬ 
cateur, et la durée du travail sera réduite des deux tiers. 

De la (aille. — La taille de la vigne exige une pratique 
éclairée, des mains habiles et exercées. Au premier aspect 
du cep, l’ouvrier doit savoir îi quel cépage il a affaire et 
quelle taille lui convient; dans un regard d’ensemble, il 
doit juger de ce qu’il doit conserver ou jeter bas. Il sait 
d’avance qu'il doit maintenir ses ceps le plus près de terre 
possible, parce qu’il obtiendra des jets plus vigoureux, 
parce qu'il rapproche les bourgeons de la source où ils doi¬ 
vent puiser. Ainsi, s’il trouve un sarment vigoureux partant 
du pied ou placé à la base d’un bras moussu, calleux, qui 
laisse échapper la seve par tous les pores, il taillera ce sar¬ 
ment ù deux ou trois yeux francs, en l/fanehed'atteute ^ des¬ 
tinée i'i remplacer, l’aimée suivante, le vieux bras, qui sera 
supp rimé complètement comme inutile désormais à la char¬ 
pente du cep et nuisible à sa fécondité. Il rabattra généra- 






lemenl sur le premier sarment du courson de l’année pré¬ 
cédente et ne fera d’exception qu’en présence d’un avorton 
ou d’un sarment altéré par suite d’accident ou de maladie. 
Il s’efforcera d’établir ses coursons en couronne pour évi¬ 
ter la confusion parmi les futurs rameaux et en vue de pro¬ 
curer une aération suflisante aux grappes qu'ils devront 
porter. 

S’il a affaire fi une vigne jeune, vigoureuse, qui s'emporte, 
il lui donnera du bois. 

C’est ainsi qu’il modérera la vigueur de l’arbuste en don¬ 
nant un libre cours h la sève ; c’est ainsi qu’en divisant, la 
force d'expansion du jeune cep, il l'obligera à se mettre a 


fruit. 

S’il opère sur des cépages blancs, il allongera les cour¬ 
sons jusqu'à quatre, cinq, six yeux, selon la vigueur de la 
vigne; s’il opère sur le balzac rouge, il pourra bien multi¬ 
plier les coursons (1) si la vigne est jeune et allègre, mais 
il n'allongera sa taille que modérément, soit d'un »eil, deux 
tout au plus, parce qu’il sait que le balzac poussera aux 
deux yeux extrêmes, et que les autres resteront inactifs 
ou à peu près; s’il taille pendant l’iiiver, il allongera la 
coupe au-dessus du dernier nœud, qui pourrait être com¬ 
promis par les gelées si la cicatrisation se faisait attendre. 
Dans tous les cas, après soii travail, le cep sera propre, dé¬ 
barrassé des brindilles et de la mousse, et le vigneron qui 
aime et qui sait son métier jettera sur lui un dei'iiier coup 
d’œil qui sera certainement un coup d’œil de satisfaction. 

>’üus avons dit que la taille exigeait des mains habiles et 
exercées; ce n’est pas assez : nous aurions pu ajouter qu’elle 


[1) 5i. Cuyol fl proposé de la Hier le balzac u quatre yeux en vue 
d'ohtenir plus de Iruit, en couseillaîU do jiinccr les deux deruiers 
bourgeons. Nous avons mis à Tépreuve ce moyen et nous devoiiü 
direqu'il nous a mal réussi. Cependaul, tout dé)iendanL ici du pin¬ 
çage des bourgeons extrumes, nous devons dire que nous l'avons 
exécuté un peu lard. Mais on voit combien le sujet est grave si ta 
réussite tient à q’tielques jours de plus ou de moins dans une opé¬ 
ration. 






exigeait des coiniaîssaiices spéciales i]u’on rencontre bien 
l'arement dans nos canipagiies. 

On objectera que le travail s'exécute nonobstantla science 
physiologique; c’est vrai, mais nous alTn’merons que l’ab¬ 
sence générale de ces connaissances est le seul obstacle au 
progrès l'atioimcl et aux aiiiéliüi’ations utiles. Oh taille 
comme on a vu tailler; la vigne produit une moyenne tradi¬ 
tionnelle de laquelle on se contente, coniinc s'en cou ten¬ 
taient nos pères; la vigne vil enlin, et l’on ne suppose pas 
«ju’elle doive on puisse donner des produits plus considé¬ 
rables, encore moins soiige-t-on à nioditier la culture dans 
ce but. 

On tait grand bruitdes quantités énormes devin que pro¬ 
duit un hectare de vigne dans telle terre privilégiée plantée 
d’un cépage (|ui s'accommode de la taille commune, et l’on 
ne prend pas la peine de rélléchir à ceci : c’est que telle 
taille qui convient h tel cépage peut bien ne pas convenir à tel 
autre. Ainsi la le balzac, donnent des maximums de 
production par la taille courte; mais ([ui ue sait que les pi- 
veaux blanc et rouge, le verdol, la daune, etc., soumis à la 
même taille, ne donnent (pie des produits insignifiants, ce 
(jui les lait si mallicurensement rejeter de toutes les cul¬ 
tures? 


De la branehe dite de prdeaution. — Dans quelques vi¬ 
gnobles, il est d’usage de laisser à la taille un sarment que 
l’on appelle hranvfie de pydeaution, en prévision des gelées. 
Voici comment on opère : Lors de la taille, laissez un sai’- 
monl que vous recourbez en forme de pie {ion, et que vous 
maintenez rabattu, soit an moyen d’un crochet en bois, soit en 
fixant l’extrémité en terre. Vous attendez que tout danger de 
gelée soit passé, soit du t.^) au 20 mai; à cette époque, si la 
gelée a sévi, tous les bourgeons qui portent les coursons ou 
unepai'tie seront détruits. Vous laissez alors subsister le sar¬ 
ment dont les yeux, du moins ceux de la base, n’auront pas 
bourgeonné, et ce sarment vous donnera à lui seul une ré¬ 
colte satisfaisante. S’il n'a pas gelé, vous supprimerez le sar 
ment, ou vous le rabattrez encourson. 




Ilf* la f'iiiikiiro iîo la 


La fertilité du sol ne peut sc sou tenir si Ton ne resliliie ù 
la terre sous forme irengrais les aliments fécondants qui 
lui sont enlevés cliaque année par les récoltes. 

Ce besoin-d’engrais, il est vrai, est toujours en raison in¬ 
verse de la facilité qu’ont les plantes d’étendre leurs racines 
sur de plus grands espaces et ii do plus grandes profondeurs. 
,4insi, par sa puissance végétative, la vigne saura trouver 
dans le sous-sol les engrais que les pluies y ont entraînés 
et les sels qui s'y sont formés. Mais, à la longue, le sous-sol 
lui-même s'épuise, et au bout de quelques années la vigne 
végète languissamment, cl ses produits diminuent pour de¬ 
venir nuis si l’on ne stimule cette torpeur générale par des 
fumures ou des terrages successifs. 

Il faut donc fumeries vignes, si l’on veut maintenir et en¬ 
tretenir leur fertilité. 


Dans fiui'Ues pfoportiom fantHl fiitner ?—La fumure sera 
d’autant plus abondante que le sol sera plus maigre, plus 
aride; il’autanl plus fréquente que la pente du terrain sei-a 
plus prononcée, parce qu'alors les eaux entraînent avec elles 
de plus grandes quantités de sels et d’iiumus ; dans ces cas, 
on doit soutenir la fumure par des apports de terre, opéra¬ 
tion qui consiste le plus souvent à repi-endre la terre au bas 
des pentes pour la remcmtei- au sommet. 

Quelques sols même n’exigent pas de fumure, ou du 
moins n’exigent que des fumures très-éloignées : telles sont 
les lei-res situées eu bas des coteaux, et qui profilent desat- 
luvions de ces dernim-s ; certaines teri'cs profondes et riebes 
où la vigne donne des maximums de ])i‘oduction. Ces der¬ 
nières vignes sont généralement peu dui'ubles ; elles s'em¬ 
portent eu bois, manquent bientôt d’esjiace et meui-ent plé¬ 
thoriques. 
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Les engrais ne feraienl que précipiter le ciénoûnient. 

ih’s enurais f/w/' coni'iennf’nt à la vifinr. — Le vigneron 
n’u pas toujours le elioix des engrais, et, précisément, en 
raison do cette circonstance, il devra appoi'tor beaucoup de 
soins à ceux, quels <[u’iLs soient, qu’il destine à sa vigne. On 
a dit et on répète encore qu’il est des engrais qui nuisent 
plus particulièrement que d’auti'cs à la qualité des vins. 
Ceci est vrai dans la plupai’t des cas, mais n’arriverait jamais 
si l’on avait soin de ne donner à la vigne que des engrai.s 
bien consommés. 

Les marnes calcaires, la chaux, conviennent éminemment 
dans les terres fVoi«les, granitiques et schisteuses. 

Les fumiers de bœufs et de porcs serotit donnés de préfé¬ 
rence aux calcaires légers; les fumiers de chevaux et de 
moutons aux terres fortes et argileuses. 

Les vieux ehifions, les eoniposls, les ràpures de cornes, 
le noir animal, la poudre d’os, les guanos, conviennent dans 
des proportions déterminées par l’action inhérente à l’en¬ 
grais et calculées sur l’effet que l'on veut obtenir. 

Knfin on se tiendra en garde contre l’exagératioîi en fu¬ 
mant prudemment et sans excès. 

Lisons aussi que l’usage d’enlever aux vignes le produit 
de l’ébourgeonnage, du pinçage ou du rognage dans le but 
d’en nourrir des vaches et des moutons est condamnable et 
peu rationnel. 


Du terraffe et du mélangé des terres. — Le terrage est un 
des plus puissants moyens d'action sur le vignoble qui 
soient à la portée du vigneron; trop souvent le fumier 
manque ; on trouve toujours dans un coin du chanqx, sur 
les limites extrêmes, dans les chdntres, un surcroît de terre 
à transporter sur la vigne. 

On peut, par un mélange judicieux des terres, améliorer 
les sols sur lesqtiels repose ia vigne. Ainsi, au lieu de 
prendre la terre du bas pour ia remonter au sommet d’uu 
sol argileux et tenace, un pourrait souvent et i peu de frais 
y transporter une terre provenant d’un sol calcaire, et vice 
versa. 




On a pratiqué longtemps et U est d’usage encore dans 
quelques-uns de nos vignobles de rigoller les vignes, c'est- 
;i-dire d’ouvrir entre les lignes de ceps des tranchées pro¬ 
fondes qui entament le sous-sol, et d'y enfouir l'engrais, qui 
consiste en terreaux ou composts préparés dans ce but. 

Mais cette opération n'a pas rendu tous les services qu’on 
en espérait en raison surtout du travail pénible et coûteux 
qu’elle, exige. Kile a été abandonnée dans toutes les contrées 
à sous-sol rocheux et conservée dans quelques sols sableux 
ou argileux. 

Est-il donc bien nécessaire d’entamer le sous-sol pour 
mettre en contact l’engrais avec les racines ? 

Nous ne le pensons pas, et nous pensons, en outre, qu’il 
importe de débarrasser la culture de toutes les pratiques 
par trop compliquées qui ne rachètent pas cet inconvénient 
par des avantages réels. 

La terre se répand sur la surface du sol régulièrement et 
sans aucune préparation. Les fumiers ou composts peuvent 
se répandre en couverture, mais mieux encore en ouvrant 
au préalable une tranchée dans l'épaisseur de la couclie 
arable seulement, et en y répandant l’engrais, que l'oii re¬ 
couvre ensuite. 


épocfiie la vîgito? 


On doit transporter les engrais dans les vignes vers la Ru 
de rautomne, s’il est possible. Les terres s’imprégnent do 
l’engrais pendant Thiver, les pluies dissolvent les sels et les 
conduisent aux racines. Tout, ainsi, se trouve préparé pour 
une végétation active au printemps suivant. On peut encore 
fumer avantageusement jusqu'en février. Mais si l'on fume 
trop tard, la vigne ne met qu’imparfaitemenl à profit la fu¬ 
mure, ou n’en protite pas du tout la première année; la sé¬ 
cheresse enlève par l’évaporation les éléments les plus sub¬ 
tils de l’engrais, eî cette évaporation est encore activée par 
les cultures répétées qui niettent chaque fois îi découvert 
une nouvelle portion de l’engrais. 

















Quelle injîuènce les fumures exercenhelles sur la qualité 
des vins? 

Quoi qu’en disent certains auteurs, on ne saurait nier que 
l’action des fumur(!S est désavantageuse dans certaines li¬ 
mites à la qualité des vins. Do l’aveu de tous, une jeune 
vigne donne des pi’odnits inférieurs; or, l’action des engrais, 
en stimulant la végétation, procure aux vignes adultes une 
jeunesse factice qui se traduit par un excès de sucs végé¬ 
taux peu élaborés; les vins qui eu résultent contiennent, 
pour une quantité d’alcool donnée, plus d’eau, d’éléments 
organiques, d’albumiuc, etc. Mais ccs iiiconvéïiieuts sont-ils 
lie nature à faire renoncer aux fumures? En d’autres termes, 
doit-on i-echerclier la qualité préférablement à lu quantité? 
Ou conçoit comltien la question ainsi posée devient grave, et 
il serait peut-être prudent de lais.ser chacun maître de la 
résoudre au mieux de ses intérêts ou de ses préférences. 

Constatons cependant qu'elle est généralement résolue en 
théorie. On fumera les vignes, et on aura raison ; seule¬ 
ment, on apportera aux vins ainsi obtenus les soins qu’exi¬ 
gera leur nature fermentescible. Les moyens ne manquent 
pas pour corriger les défauts que nous avons signalés. Les 
soutirages répétés, le collage, et au besoin le vinage, assu¬ 
reront toujours la conservation de ces produits. 


Ihit-oii conseiller la suùsiitution des fins cépayes aux cr- 
payes cultives actuellement dans la Charente ? 

Cette pi'opü.sition, ]jrise dans un sens radical, doit être ré¬ 
solue par la négative. La folle est et restera le cépage par 
excelleiico pour la producLioti de.s vins à caux-de-vie. Le 
halzac donne des vins légers, agréables ii boire et d’une 
conservation facile. Le dusage de 9 p. 100 d’alcool en fait 
des vins de qualité moyenne, moins capiteux que ceux de la 
Dordogne, mais moins sujets ;i la pointe; leur couleur lim¬ 
pide, leur perle purp'urinc ue constitue pus des vins aussi 
couverts que ceux du Midi en général, mais ils sont moins 
eburgés de ferment, et, jiur conséquent, moins sujets auX' 
avaries nombreuses que subissent ces derniers. Ils accusent 
le même degré alcoolique que les vins du Bordelais ; ils eu 









ont la nuance; ils n’ont presque <1 g moins qu’eux que le 
bouquet. 

Donc, si la folle doit être conservée précieusement comme 
le cépage type des vins de chaudière, le bahac doit l’être 
aussi comme un des cépages rouges les mieux appropriés 
à notre climat et à nos cultures. Seulement, à ces cultures, 
il faut apporter quelques précautions nouvelles, quelques 
soins inédits, en vue de prévenir les effets des gelées et ceux 
de la coulure, maux auxquels ils sont particulièrement 
sensibles : la branche de précaution, l’ébourgeonnage et le 
pinçage. 

Le saint-îîabm' donne des produits moins estimés que 
ceux du bahac. Son vin, assez alcoolique cependant (8 à 9 
p. 100 d'alcool), est chargé de matières organiques qui l’ex¬ 
posent à une seconde fermentation aux premières chaleurs 
du printemps. Mais la nature vivace de ce cépage et sa ferti¬ 
lité le font rechercher par les contrées (jui le cultivent. On 
peut remédier, en partie, aux défauts des vins qu’il produit, 
en neutralisant son ferment par le soufrage des fèts et en 
éliminant les matières albumineuses qu’il lient en suspen¬ 
sion par le collage et par deux soutirages, l’un en décembre, 
l’autre en mars, ainsi, d’ailleurs, que nous l’indiquons plus 
loin. 


Mais ne pourrait-on pas introduire dans la Charente 
quelques fins cépages, tels que le pineau, lecot de Bordeaux, 
le merlot, etc...? 

On dit : Nos vins n’ont ])as une réputation qui en assure 
le débouché à des prix élevés. Est-ce donc à dire que s’ils 
n’ont pas cette réputation, ils ne sauraient l’acquérirV et 
faut-il s’incliner devant cette sentence, devant celte sorte 


de non possumus qui condamne le présent et nous feimie 
l’avenir? Non. 


Nous avons vu dans la Touraine des vignobles peuplés 
du cot, taillés et cultivés à peu près comme nous cultivons 
et taillons notre bahac, et ces vignobles produisent des vins 


supérieurs aux nôtres. Le cot, nous en sommes convaincu, 
réussirait dans la Charente avec, le système de culture qui y 







est adopté, et ses produits, mêlés à ceux de nos meilleurs 
cépages, amélioreraient ces derniers. 

Nous voyons cà et lii, dans nos vignobles charcntais, le 
pineau végéter convenaltlenient, et donner des produits 
faibles, il est vrai, en raison de la taille qu’on fait subir au 
cépage, mais recbercliés des vendangeurs, qui le réservent 
pour leurs repas, ou triés soigneusement comme conserves 
d’hiver. Le pineau réussit donc dans la Charente, et si on 
lui réservait une place un ]>eu plus considérable dans les 
plantations, si on lui donnait la taille il long bois, qui lui 
convient, on en retirerait cei-laincnient des produits satis¬ 
faisants comme quantité, et très-supérieurs comme qualité. 

Ainsi du cahernet,t{ autres plants du bordelais, que nous 
avons vu introduire depuis quelques années dans la Cha¬ 
rente, et dont on se montre très-satisfait, 11 faut donc entrer 
hardiment dans la voie des améliorations en substituant, 
par la greffe ou par les clievelées, les lins cépages aux cé¬ 
pages grossiers qui coudoient le balzac, et dont les produits 
déprécient les produits de ce dernier. 

Il serait bien encore qu’à coté des vignobles en plein 
rapport, plantés des cépages coininuns du ptiys, on réser¬ 
vât un espace privilégié où Ton cultiverait quelques lins 
cépages, et cela dans le but d'améliorer, par le mélange à 
la cuve, la qualité de la récolte piûsc dans son ensemble. 
Sur un vignoble de dix hectares, par exemple, on pourrait 
créer un îi deux hectares de vignes plantées des meilleurs 
cépages de la bourgogne et du Médoc, qui, soumis au mode 
de taille qui leur convient (la taille à long bois), rémunére¬ 
raient très-largement le vignei'on des frais particuliers qu’ils 
pourraient lui occasionner. 


Oc la taille a <!îlc laîllc litiyoÿ* 


On a beaucoup écrit sur le mode de taille préconisé par 
M. Giiyot. Ce mode de taille, sans contredit le plus simple 
et le plus rationnel de tous ceux connus, consiste à suppri- 


nier lous les sarments du cep, à l’exception de deux choisis 
parmi les mieux constitués. De ces deux sarments, ruii est 
taillé en courson, c’est-h-dire à deux yeux francs, l'autre est 
laissé dans toute sa longueur ou rogné à 80 centimètres ou 
1 mètre de son point d’attache; le courson est destiné à 
produire deux ou trois sarments pour la taille suivante : 
c'eM \n branche à bois ; le sarment, dont cliaqne œil pro¬ 
duira un bourgeon chargé de deux grappes, est la branche 


à fruit. 

Voilà la taille dans toute sa simplicité. Voici maintenant 
les soins ultérieurs à donner à la vigne ainsi taillée : On 
plante dans la ligne des ceps, à fiO centimètres environ de 
la souche, un petit échalas ou caraçon que l’on enfonce 
dans le sol à l’aide d’un maillet, et élevé de 40 à 50 centi¬ 
mètres; tous les cinq mètres, un rarafon plus fort est planté 
à la barre et surnionlé d’une pointe autour de laquelle 
vient s'enrouler le fil de fer qui parcourt toute la ligne 
dans l’axe des ceps. I.orsque la branche d fruit., qui a 
été abandonnée à elle-même, a poussé ses premiers bour¬ 
geons, elle est rabattue horizontalement à 50 ou 55 centi¬ 
mètres vers la partie médiane du caraçon, auquel on l’atta¬ 
che au movea de roseaux ou de lanières d’osier. Au fur et à 


mesure que les bourgeons s’élèvent à la hauteur du fd de 
fer, on les y maintient au moyen de roseaux : c’est \e palis¬ 
sage. Mais il est deux opérations qui précèdent ou accom¬ 
pagnent toujours cette dernière, et qu’il nelàut pas omettre 
sous peine de compromettre l’avenir de la récolte et même 
de la plantation : ce sont Vebourgeonnaffe cl h pinçage. 


De la première façon ou labour des vignes. — La première 
façon, commencée de bonne heure, sera terminée vers le 
15 avril ; la charrue circule aisément dans les lignes; le tra¬ 
vail du pic est encore facile, jiarce que les terres ont été 
soulevées par les gelées, et que les herbes n’ont jias encore 
poussé. 

Dans les vignes plantées à la charrue, et où on aura opéré 
le déchaussement comme nous l’avons prescrit, la décavail- 
/e/inciise suffira pour rachèvement du travail. 














Dans certains cantons, on bêche ù c’est-îi-dire 

que la terre est relevée entre les ceps de manière ù ce que 
ceux-ci se trouvent dans des fosses, sorte de hai(f)ioires où 
l’air n’a pas d’accès, on l’iiumidité se conserve. Dans d’au¬ 
tres, la terre est relevée entre les lignes des ceps, de sorte 
qu’ils occupent le fond des tranchées. Ces modes de culture, 
en nuisant ù l’aération de la surface du sol, favorisent mal¬ 
heureusement les gelées. 


Action ihs laboura sur les sois, — I^a première façon de 
la vigne a |>our but de favoriser, comme toutes les cultures 
du sol, l’actioii comhinée de la chaleur et de rhumîdilé, si 
importante au point de vue du développement des végétaux. 
Elle a, en outre, pour conséquence de provoquer la nitrifi- 
eaiion du sol. Les labours ont donc pour résultat d’ameu¬ 
blir le sol, et, dans certaine mesure, de le féconder. Action 
physique et chimique^ tel est le double résultat que l’on ob¬ 
tient par le labour. Ce résultat est-il obtenu dans tonte sa 
plénitude par les modes Je culture actuels? Nous ne le pen¬ 
sons pas. Que l’on Lèche à moites ou à billons, il est facito 
de comprendre que la terre ainsi amoncelée se trouve dans 
de mauvaises conditions pour s’imprégnei* des faibles on¬ 
dées, et qu’eu outre elle est plus facilement et plus prompte¬ 
ment desséchée par les rayons du soleil. Cette culture, sur¬ 
tout celle klnUony pourrait être avantageuse aux sols hu¬ 
mides, dont elle favoriserait le desséchenient; mais dans la 
plupart de nos sols calcaii'cs elle est un non-sens, et la 
culture à plat devrait y être adoptée sans conteste. Nous la 
conseillerons donc, malgré les préjugés qui naissent natu¬ 
rellement des habitudes locales, et nous avons la conviction 
qu’elle pénétrera tôt ou tard dans nos usages. 

Khouryeonuaye, — L’ébourgeonnage consiste à jeter bas 
tous les gourmands qui poussent au pied du cep et qui no 
portent pas de fruits, qui sont inutiles « sa charpente et â(a 
taille de Vannée. suivnnU’, Toute la sève est alors occupée 
dans le's parties utiles des ceps, qui prennent plus de déve¬ 
loppement. 






L'ébourgeonnement convient Ei tous les cépages, est pra¬ 
ticable dans tous les genres de culture, et un viticulteur 
soigneux ne doit jamais le négliger. On ebourgeonne du 
25 avril au 15 mai. 


Pinçage. — Selon M. Giiyot, on doit pincer aussitôt que 
le bourgeon a développé sa seconde feuille au-dessus de 
la dernière grappe, et immédiatement au-dessus de cette 
seconde feuille. 

De quinze îi vingt jours après ce premier pinçage, on 
pince de nouveau les faux bourgeons qui se sont développés 
sur le bourgeon principal déjà pincé. 

Dans le système Guyot, la branche à bois n’est jamais 
pincée, et dans le but d’obtenir un plus grand développe¬ 
ment des bourgeons qu’elle produit, ou doit planter au pied 
du cep un grand échalas de t'”.7ü c. à 2 mètres, auquel on 
les attaclie perpendiculairement et en touffe. 

Le pinçage a pour objet de coiilenir sur une partie du cep 
la sève, qui tend toujours à se jiorter vers les parties herba¬ 
cées qu'elle constitue en se solidi liant. Le pin gage refoule 
la sève ou localise sou action; elle se répand alors dans le.s 
rameaux, dans les feuilles et dans les fruits. C’est un moyen 
préventif contre la coulure; si elle ne la prévient pas, elle 
en atténue, au moins, les effets. Les raisins acquièrent plus 
de volume et parviennent plus sûrement et plus promjHe- 
ment à une parfaite maturité. 

Dans l’état actuel de nos cultures, lepingage est une opé¬ 
ration délicate qu’il faut se garder de confier à des mains 
inexpérimentées. 

Dans la taille à longs bois, pas de doute, vous pincez tous 
les bourgeons de la branche à fruit, vous ne touchez pas à 
ceux de la branche à bois. 

Mais dans la culture à taille courte, que doîl-on pincer, 
que faut-il respecter? 


Le pinçage appUgué ù la taiiie courte. — Le môme prin¬ 
cipe que dans la taille Guyot ne peut pas cire appliqué ri- 







goiireusemeiit, mais il nous guide encore dans ce cas diffi¬ 
cile. Dans le buisson qui surtnonie votre cep, choisissez les 
bourgeons qui devront servir la taille de l’année; ce sont 
généralement les bourgeons éclos sur le premier œil franc 
de chaque courson ; ne louchez donc pas à ces bourgeons, 
et pincez tous les autres. 

Mais ce n’est pas le tout que de pincer, il faut pincer à 
propos et juste; si vous pincez trop lard, vous perdez, en 
partie, le bénéfice de votre opération; si vous pincez trop 
sévèrement, vous comprimez outre mesure la sève, qui s’em¬ 
portera par ailleurs, follement et sans mesure; si vous abu¬ 
sez, enfin, au point de pincer tous les pampres d’un cep, 
vous arrivez ît le rendre stérile et vous le condamnez à pé’ 


rir, 


Terminons cet aperi;.u sui‘ la taille et le pinçage par cette 
citation, que nous empruntons à M. (iuyot, sur l'importance 
de la branche à l'ruii et sur la manière de la traiter. 

« Quel que soit votre mode de cultiver la vigne [Culture 
« de la vigne et Vinilkation, page 47), si vous laissez de 
« longs bois, des pics ou des ployons à vos cej)S, pincez à 
« deux feuilles au-dessus de la dernière grappe tous les 
« pampres fertiles qui en sortiront, et abattez tous Icspain- 
« près stériles ; puis soignez le cep principal comme à l’or- 
« dinaire. Par celte pratique, vous pourrez doubler votre 
« récolte. Si vous n'avez pas l’habitude des longs bois, 
« adoptez-la sans hésitation et sans crainte; le pinçage 
« vous garantit que votre vigne n’ei» sera point fatiguée, 
« et cette hranche à fruit donnera la récolte la meilleure cl 
« la plus sûre. » 


l>e rîtielMÎon anniihiirr** 


L’incision annulaire, qui remonte aux Romains et qui 
est employée par quelques vignerons de rAuvergne, où 
on fait usage de la branche à fruit, a pour résultat de 
prévenir la coulure et de hàlor de quize jours la nuilurilé 


complète des raisins. S'il fallait en croire M, de Tarrieiix, 
de Saint-Iionnet (Puy-de-DOtne), les vins iirùrenant des 
vignes incisées seraient snpérienrs, par la couleur et le 
goût, à ceux des fwn soumises à ce traitement {Du 

Breuil, Journal d'agriculture pratique^ du mai 1863, 
page 193). M. Giiyol (page 373, au meme journal, numéro du 
3 juin) constate les bons effets de cette pratique dans le 
département do l’Aube, et relate les expériences, selon 
lui concluantes, tentées par M. Ballet. Il n’iiésitc pas à con¬ 
sidérer l'incision antudaire comme une opération acquise 
à la grande viticulture, et il invite les viticulteurs émérites, 
surtout ceux qui emploient la branche à fruit, à l'es¬ 
sayer. 

i/incision annulaire so fait sur le pleyon ou branche à 
fruit, et vers sa base. Elle ne doit pas avoir plus de i à 
3 niillinièlres de longueur, et ne doit compi'Cndre que l’é¬ 
paisseur de l’écorce et sans entamer l'aubier. 

Cette opération, dont nous recommandons l'essai dans la 
Charente, se pratique rapidement à l’aide d’niie pince à in¬ 
ciser, sorte de coupe-séve que l’on trouve chez tous les bons 

fabricants d’instruments d’arboriculture. Cn doit choisir, 

■ 

pour ce travail, le moment où la vigne se met en Heurs. 

Selon le comte Odard, l'incision annulaire est défavorable 
à la qualité des vins et tend à l'épuisement des ceps. 


I»R I it ^cii^oncfo riir^on (Utna^r)« 


Seconde façon, — La seconde façon doit précéder la flo¬ 
raison, On doit choisir, autant que possible, un temps sec ; 
elle a pour but de rabattre les bÜlons ou les mottes où l’on 
aura conservé cet tisage, et de détruire les herbes en ameu' 
blissant le sol. S’il devenait impossible d’achever le travail 
avantla lleur, etsile temps, sans être pluvieux, était frais et 
humide, il serait jirudeiu de laisser s'achever l’acte mysté¬ 
rieux de la fécondation avant de remettre de nouveau le pic 
dans le vignoble. Dans les vignes cultivées à la charrue et 
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phuUécs à des disUiiicos suriisaiiLes, 
à îa liouc à clicval. 


cetlü i'ii(*ûn SG donnera 


I>u rogiiagf* 


Le rognage n’a pas Tiniportance do réhourgeomiemcnt 
et du pinçage. Nous soniincs nienic d’avis qu’il doit être 
proscrit comme pratique culturale annuelle parce qu’il 
tend à rappauvrissement général du vignoble. Los rai¬ 
sons que nous avons fait valoir contre un pinçage exa¬ 
géré trouvent ici naturellement leur place, et si le rognage 
a moins d'inconvénients parce qu’il arrive plus tard cl qu’il 
n’oxcrce d’itilluence que sur la pousse d'août, il n’en est 
fais moins vrai que les principaux organes respiratoires de 
i’iii'bustc, toutes ses parties herbacées, étant supprimés ;i 
la fois, il ne saurait avoir la même puissance fonctionnelle. 

ün cep roijné^ c’est un cep perclus. Il vivra jusqu’à la lia 
de la saison de sa propre vie ; il utilisera toute sa séve 
pour l’aoûtage des portions de sarments rcs[)cctées et pour 
la parfaite maturité des fruits; mais, nous le répétons, celle 
épreuve inlluei-a d'une façon fâcheuse sur récononiie gé¬ 
nérale de rarinisle. Celle pratique ne doit être conseillée 
(iu’accidenlellemeiU dans les années tardives. 

Nous devons signaler un des avantages du rognage, si¬ 
gnalé parM. Guyol dans sa conférence publique du lâ avril 
à .Atiigoulêmo, et doublement intéressant tant par sa nou¬ 
veauté que par le fait scientifique qu’il constate. Le grille, 
dans ces dernières années surtout, a exercé des ravages 
considérables dans nos vignobles cliarentais. Sous l’iii- 
tUieiice des fortes chaleurs de l’été, et à la suite des séche- 
res.ses prolongées, les ceps comineiicent à se dessécher par 
la base, les premières feuilles jaunissent, se llélrisscnt et se 
détachent; on dit alors, si le mal est enrayé par la pluie, 
que la vigne a bredxfssé {\). Mais si, dans cette situation, la 


(1) .Nous ciii|)lüyüi]s à dessein ces dénomiiiatiens vulgaires [laice 


c 
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clifilcLir continue de sévir, lu sévc, qui a commencé par 
manquer aux feuilles inférieures du cep, manque également 
aux grappes, qui se dcssèclieut plus ou moins complètement, 
selon l’intensité de la chaleur et en raison inverse de la vi¬ 
gueur des ceps qui les portent. 

Faut-il allribuer cet étal de la grajjpe à l’action directe 
«lu soleil combinée avec l’état hygrométrique du sol, ainsi 
(pie raftirme M. Guyot? Gn comprend toute riraporlaiice de 
la question, car de sa solution doivent dépendre les moyens 
à employer pour prévenir ou enrayer le dommage. 

Nous allons exposer le .sysliéme tel qu’il a été formulé, 
tout en laissant à la pratique le soin d’en aflirmcr la valeur 
et rcftlcacilé. 

.L’expérience démontre, ainsi que nous venons de le dire, 
que le mal s’annonce toujours par les parties basses et ca¬ 
chées des ceps, par conséquent pai’ celles qui semblent le 
mieux à l’abri des intluences dcsüi'ganisatrices d’une cha¬ 
leur solaire trop ardente; que les grappes, au lieu de bouil¬ 
lir^ comme on dit vulgairement encore pour exiu'imcr l’nc- 
lion directe du soleil sur les fruits, se tarissent complète¬ 
ment par un effet rétroactif de la sève qui s'en retire pour se 
porter vers les parties herbacées qui attirent à elles toute 
l’eau du cep. Une preuve plus concluante encore contre l’ac¬ 
tion directe du soleil, c’est «lue le raisin suspendu au cep 
grille en deux heures, alors que ce même raisin, séparé du 
sarment et soumis à la inêine température, exigerait cinq ou 
six jours d'ex}iosilion pour arriver h rélal de dessiccation 
qu’il nlleiiit dans le premier cas. 

Il semble démontré par la science que chaque téuille de 
vigne soutire au soi dix grammes d'eau par jour; il est éta¬ 
bli en outre que les planUis aspirent, respirent et vivent 
surtout par les parties tendres et herbacées des rameaux. 
Donc, il doit anûver qu'à la suite de chaleurs prolongées, 
rhumidiié manquant au sol, les feuilles et les parties icn- 


(pic! nous nous cfforx’ous do rcinlri} nos enseigtienients accessibles à 
tous, et qu’il suffit souvent (riin mot pour taire comju’endre tout 
un ordre d'idiîes. 
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drcs et extrêmes des sarmciiis seront oMigées, pour vivre, 
d’emprunter au cep lui-même l'eau que le sol ne peut plus 
lui fournir, cl cotte action îles jeunes bourgeons sur la sève 
répandue dans les diverses parties du cep s’exprimera d’a¬ 
bord au détriment des parties inférieures, moins actives et 
dont la sève est en (iiielque sorte à l’état latent. Si l’eaii du 
ce]i suftit pour lui faire franchir la pousse d’aoftt, on perdra 
une [larlic de la recolle, mais on conservera l’arbuste; si¬ 
non les racines elles-mêmes, no fonctionnant plus dans nu 
sol aride et brûlant, se dessécheront eu un instant et entraî- 
nenmi la perte totale du cep, qu’elles ne pourront plus ali¬ 
menter. 

Ainsi donc le rognage sera une bonne opération toutes 
les fois qu’à la suite d’une sécheresse on aura à l’cdoutcr 
l’absence d'Iiuinidité dans le sed, et, par suite, le tarissement 
des tVuiis. Il devra être pratiqué dans les premiers jours 
d’août, aux premières apparences do la veraison, parce que 
c’est à cette époque seule que le grillé sévit (t). 

Tromème laçon. — Un troisième binage superficiel sera 
donné aux vignes à partir du l"'' août. Golto dernière fayon, 
trop négligée dans la Ciiarente, est cc]>eudaiu très-impor¬ 
tante ;i tous les points de vue : elle profile aux ceps, parce 


(1) Cette théorie, nous ne le dissimulons ]>as, nous a frappé par 
sa hardiesse. Ucs principes scicniiruiuiis sur les([uels elle s’appuie 
sont séduisants; mais il ne suliit pas que lu science ex[)liijue, il faut 
encore que la pratique conlirme. 

Nous devons consigner ici nos propres observations. Nous avons 
bien souvent constaté dit ({Hllé sous l’influence directe d’im soleil 
trO]) ardent, mémo à la suite de journées humides, mais nous de¬ 
vons ajouter qu’alors les raisins ii'éluienl ailciiits que dans les 
parties diiectemciit exposées aux rayons liu soleil. Dans ce cas 
donc, le dommage n’csl jamais bien considéraldc. Il faut que toutes 
les circonstances dont uou.s avons parlé soient réunies pour ([uc la 
hrûhire, le grillé, atteignc'nt les proportions d’un fléau. 

li’amiéclS(i2, et surtout l’aunéc 18fi4, où la récolte fut réduite 
d'un tiers en certaines localités, sont des exeniplcs assci récents 
du préjudice que ce genri’ de iléau peut causer à la viticulture. 








qu’une terre bien ameublie absorbe toujours mieux la cha¬ 
leur et riiuniidité qu’une terre durcie, et aux raisins, dont 
elle facilite la dernière évolution. 


— Nous aurions à parler, pour terminer celte 
revue des façons et des soins à apporter au vignoble et des 
opérations à appliquer à la vigne, de l'effeuillage^ qui a pour 
but de démasquer les grappes et d’aérer les ceps. Mais cette 
opération, utile et pratiquée dans les vignobles du nord- 
ouest et du nord, où le raisin n’atteint pas toujours une ma¬ 
turité parfaite, est au moins inutile, sinon dangereuse, sous 
notre climat charentais. On n’y aura donc recours qu’acci- 
dentellement et dans les rares années d’bumidité prolongée 
ou de froids prématui'és. 


Récapitulons dans un résumé succinct les diverses prati¬ 
ques d’une culture viticole progressive. 

Faites régner les boutures, et plantez en mai. 

Quelle que soit la profondeur des trous, réglez uniformé¬ 
ment leur profondeur à 0'".20 environ, au moyen du terreau 
que vous jetez au fond; placez la broche, tassez, paufiche^, 
ravalez à un œil que vous couvrez de terre, et arrosez s’il 
ne survient pas de pluie dans la huitaine qui suit la plan¬ 
tation. Nous pourrions même ajouter, tant ce détail est im¬ 
portant : arrosez dans tous les cas. 

L’année qui suit la plantation, taillez à un ou deux yeux 
sur le bourgeon principal; remplacez par de nouvelles bou¬ 
tures celles qui ont avorté, 

La troisième année, établissez deux ou trois coursons .sur 
les sujets qui peuvent les poi’ter ; remplacez par du plant 
enraciné, si vous en avez îi votre disposition. 

La quatrième année, la taille est générale, les ceps sont 
formés, la production coninicnce. 

Déchaussez du 15 novembre au 15 décembre. 

Provignez et fiancez ensuite. 

Taillez du 15 février au 15 mars. 

















Labourez on bècliez du 13 mars au irj avril, ou, au nius 
tard, il la fin de ce mois. 

ftbourgeoiinez du i«’’au 13 mai. 

Pincez, du 13 au 30 mai. 

Versie 15 juin, deuxième pinçage sur les faux bourgeons 
(Iiii se sont développés sur les sarments déjè pinces. 

Donnez le premier binage en mai. 

Si vous rognez, procédez à cette opération dans les pre¬ 
miers jours d’aoia. 

Donnez un deuxième binage, ou troisième façon, dans la 
seconde quinzaine d'août. 

^ FjGS dates ici ne doivent être considérées que comme des 
répères delà mémoire que le temps modifie chaque année. 
La pratique s’accommode peu de termes absolus, et l’intelli- 
geuce du vigneron doit suppléer h chaque instant k l’insuf- 
lisatice de renseignement théorique. 




















CHAPITRE IX. 


A O la vî^ne- 

* 


La vigne est soumise l'i certaines épreuves ([ni 
chaque année une perle considérable à notre 
charentaise : les (jeUtes^ la grêle, la coulure, la 


font subir 
viticulture 
hrùlure un 


grillé. 

Cette .perte atteint en moyenne le tiers de la valeur totale 
de la récolte : la grCde, à elle seule, a causé eu I86fi une 
perle évaluée à un million et demi. 


De la gelée.^ha gelée est, de tous les lléaux, le plus fré¬ 
quent et le plus général. Les moyens proposés pour la com¬ 
battre sont impossibles ou impuissants, I^e paillassonnage, 
conseillé par M. Guyot, ne saurait convenir qu’aux cuUure.s 
de luxe, ou aux vignobles de renom. La fumée produite [uir 
des herbes sur la têto des champs est un moyen impralicahle 
sur de vastes étendues. Mais le viticulteur peut faire usage do 
la branche de précantim, qui ne lui coûte rien qu’un [icii 
de prévoyance; et comme le voisinage des haies et des bou¬ 
quets d’arbres intercepte les courants d’air qui balayent 
le sol des brouillards cl de la rosée, il les recèpera souvent, 
ou mieux encore les supprimera tout à fait, ?s’(>s vigties ont 
peu il l'edouter les gelées d’hiver, et il faut remonte)' ;i Thi- 







ver de 182!) pour trouver, ou ces derniers temps, te souvenir 
de leurs rigueurs (I). 


De la ifrêlf, — Nous avons dit le dommage causé par la 
(irêie celle aiiuéc, l,û spectacle d’un vignoble ravagé ]uar ce 
néau est toujours navrant; il n'y a i^u’un instant tout végé¬ 
tait, tout pi'üspéi’ait à l’envi; le vigneron, jetant dans un 
plateau de la balance ses tribulations et ses sueurs, dans 
l'autre ses espérances basées sur dos récoltes bien réussies, 
se sentait allègre et joyeiiv, il n’entrevoyait plus que la ré¬ 
compense duc à ses labeurs. Et tout à coup, sous un coup de 
vent qui ])ûusse devant lui la désolation, tout disparaît, tout 
croule, tout périt : récoltes splendides, brillantes espié- 
rances, tout s’enfuit. 

Il reste en présence de la plus affreuse des réalités, la 
misère. Mais qui protégera le viiicuUciir conli'e les tristes 

effets de la gi'êle?.. Il n’y aurait qu’un remède à cette 

calamité : l’assurance mutuelle. Mais l’assurance mutuelle 
vaste, étendue à tous les vignobles, ou une assurance par 
l’État moyennant une prime spéciale. 


De la coulure. — La eonlnre cause (juelquefois des 
dommages considérables, mais toujours moins redoutés 
que ceux occasionnés ]>ar la gelée ou la grêle, parce qu’ils 
sont moins préjudiciables îi la vigne. La coulure est provo¬ 
quée pur les intempéries coïncidant avec la lloraison de la 
vigne, les piuic.s proiongées ou riimiiidité d’une tempéra¬ 
ture trop basse. Dans ces cas, la fécondation est entravée; 
elle s’opère avec lenteur ou avorte tout à fait. On sait 
que la vigne, comme tous les arbres fruitiers, laisse couler 
tous les ans, et par la température la plus favoi’ablc, quel¬ 
ques grains de ses grappes, lorsque le fruit senoue; on ap¬ 
pelle cet acte de la végétation les tfpnrges. Si la température, 


(1) L’iiivcr de 1709 avait emporté presque toutes les vieilles 
vignes, et ce qui en était resté avait été arraché en ]>arlie .'i cause 
de leur peu de produit. (Mémoire tic .Ican Gervais, ])u!>lié par 
M. G, Babinel <le lleucoguc, archiviste de la Charente.) 













— se¬ 
au lÎPu d'ôtre favorable, est défavorable à la llovaison, les 
grains coulent en plus grand nombre, et les grappes restent 
claires; si les mauvais lemps se prolongent, les grappes 
s'étiolent, se dessèchent et tombent au pied des ceps. Les 
remèdes è la coulure sont le pinçage fait à propos et l'inci¬ 
sion annulaire. En outre, uuc vigne en bon état de culture 
aura moins de disposition à la coulure qu'une vigne négligée. 
Les vignes en terres maigres, sablonneuses, les vignes sui‘ 
groies légères souffrent toujours plus de la coulure que les 
vignes sur fortes groies ou en terres argileuses. Enfin la 
coulure, qui sévit souvent sur tous les cépages, n’atieini 
quelquefois que les noirs, quelquefois que les blancs, selon 
que les intempéries coïncident avec la tloraison de Tuii ou 
de l’autre cépage (I). 

De la brûlure, — >'ous avons expliqué, à propos du ro¬ 
gnage, la cause et les effets de la brûlure. F.es dommages 
causés par la l)rrdure des 2 et 3 août 18Ü2 et des 8 et Ü août 
18(U ont été évalués d’un sixième à un tiers de la récolte, 
selon l’exposition et la nature des terres. 

Nous signalerons encore un accident assez commun, 
quoique moins redoutable que les précédents : 

De la harboture,, carie ou maladie noire, — Nos vigne¬ 
rons appellent barboture un état précaire et maladif de la 
graine qui, enrayée dans sa croissance par l’humidité de 
l’atmosphère et la fraîcheur des nuits, tend à se dévelû|iper 
rapidement an premier beau temps : alors la graine se fend 
et laisse entrevoir par un coté scs pépins; le plus .souvent, 
les grains sont tachés de points noirs; ils se déveloiipeiu 
avec lenteur et n'arrivent qu'à une inalurilé imparfaite. ).a 
barholure iiilluc toujours d’une manière préjudiciable sui‘ 
le rendement. 


Vertes causées par les inseetes. — L'altise. — Au nombre 


M) Les cépages blancs se mellctit toujours eu tlcurs une semaine 
avant les cépages noirs. 
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dos insoctes qui oxerconl le plus do ravage ilans la Clia- 
rente, nous placerons ou première ligne le puceau nu al- 
tise, que nous assimilerons au puceron de rosier ; il s'al- 
laclie aux pampres iiaissauts et îi la grappe, dont il l'ongc 
le pédoncule. 

La —La pirale, ou ver de la vigne (la Tortrir, de 

Linné), dont les attaques ne furent bien constatées que vers 
1840. Les se nourrissent de feuilles qu’elles ont l'art 

de crisper et d’enrouiei' au moyen de fils pour se luire des 
abris journaliers dans lesquels elles so cachent pendant le 
temps de leurs mues ou de leur métamorphose eu chrysa¬ 
lides. 

On doit à M. SauzûL le procédé de l’échaudage pour la 
ilestriiction des clieiiilles de la piralc et autres insectes qui 
se logent sous l’écorce calleuse des ceps, sous la mousse, dans 
les interstices de la vigne. Ce procédé, irès-pratiqué en 
Bourgogne, consiste à laveries ceps à l’eau bouillante. Lu 
peu de chaux dissoute dans l’eau assurerait le succès de 
ropéralion. Dans tous les cas, le vigneron devra suivre, l’hi- 
ver, ses vieilles vignes pour les ueiloycr cl pour eu suppri- 
uior la mousse. On détruit, par ce simple procédé, bien de.s 
larves nuisibles. 


Les limaeom. — Les limaçons rongent les parties tendres 
des bourgeons. 

Ia’.s larres de fuinneto)i, — Les iai*vcs de hanneton s'.alla- 
qnent aux l’acines de la vigne. 


Les guêpes, — Les guêpes et les frelons s’attaquent aux 
fruits mûr.s. 

Ce S4mt là autant d’ennemis que le vigneron doit s’alla- 
dier à combaiti-e et à détruire. 


l>e l^oidlitfii^ 


lêoidimn s’est montré .sur quelques points du départe¬ 
ment, mais il n’a pas envahi les cultures d’une manière gé- 
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néi'îlle. Quelques cépages sont plus paniculiérement sensi¬ 
bles il sas atteintes : telle est la chaiosse, cépage blanc dont 
nous avons vu un spécimen, un hectare, infecté, pourri, 
alors que les vignes d’ii côté n’avaient pas souffert. C’était 
une luagnilique vigne de dix ans, et le propriétaire, la con¬ 
sidérant comme un foyer d’infection, n’hésita pas à la faire 
arracher. 

L’oïdium s’attaque de préférence aux vignes en treille, 
d’où il faut conclure que la culture it souches basses et à 
rameaux rampants en usage dans la Charente est peu favo¬ 
rable à son développement. Le soufrage est de tous les spé¬ 
cifiques connus et recommandés le seul qui ait rendu des 
services incontestables, et le seul gcncralement pratiqué. 
Qn doit soufrer les vignes qui ont déjà souffert de la mala¬ 
die, quelques jours avant la tloraison, et plus tôt si le mal est 
signalé. On répète le soufrage au commencement de juillet 
et au mois d’août si la maladie persiste. 




















CHAPITRE X. 




par tjem à gatjes. — Les vignes sont exploi¬ 
tées par gens ;i gages, colons parliaires ou l’t j)rix faits. 

Le premier mode est le plus répandu, parce qu'il se prête 
mieux aux conditions agricoles de lu (diarenle,qui embrasse 
toutes les cultures; parce qu’il pormolau chef d’exploitation 
d’introduire dans son vignoble toutes les améliorations fon¬ 
cières et culturales. 

Los gens à gages cultivent la vigne, fauchent, moissonnent 
et labourent; ils agissenlsous la volonté du maître, qui or¬ 
donne sans conteste. 

Il n’en est pas de même avec le colon ou le prix-faitcur : 
chacun, dans ce cas, est lié par un conli’al verbal ou écrit, 
et agit dans le cercle de ses droits ou de ses obligations. 

Los donmtiques ont atlciiUdes prix de louage très^élevés, 
de 350 h 150 fr. pour une année. Les prix augmentent à 
mesure qu’on se dirige vers l’ouest, et l’arrondissement de 
(lognac est celui qui paye le plus cher. Outre ces prix, le 
domestique est logé, nourri et blanchi. 


Exphitaliim pat' cohna. — Le cohm qui exploite, en 
outre des vignes d'un domaine, les terres labourables et les 








jiraii'ies, n'oblicnt pas toujours la moitié du produit de la 
vigne. Souventle propriétaire se ré.serve les meilieurcs vignes, 
uii, s'il les donne, c’est au quart ou au tiers, selon le rende¬ 
ment moyen. En général, enfin, les propriétaires manifestent 
une certaine répugnance coloniser leur vignoble, parce 
qu’il est de notoriété que les vignes confiées aux métayers 
sont des vignes perdues ou compromises. Peut-être obtien¬ 
drait-on des résultats plus avantageux, si les baux étaient 
conclus pour un nombre d’années qui permît au colon d'es- 
jiérer une rémunération satisfaisante des sacrifices qu’il 
pourrait s’imposer en entrant sur le vignoble, par les fu¬ 
mures, le terrage, le provignage, etc. 

Le prix^faiteur est rémunéré de son travail en argent. 

Les prix de façon pour un hectare varient de 00 à 90 fr. 
(soit üo à 30 fr, par journal de 32 arcs). 


Exploitation par prix-faiteurs. — L’ouvrier qui prend îi 
prix-fitit taille la vigne pour la moitié du bois et doit donner 
tes façons convenues en temps et saison convenables. On se 
plaint généralement que ces dernières conditions ne sont pas 
remplies avec la bonne foi que chacun devrait apporter dans 
les engagements qu’il contracte, et c’est là le principal grief 
contre ce mode d’exploitation, f^e prix-fai leur est générale¬ 
ment un petit propriétaire qui, par ses économies, s’est pro¬ 
curé quelque lopin de terre. Ce lopin de terre est l’objet de 
toutes ses prédilections, et il se gardera bien d’y mettre les 
pieds et le pic quand le temps sera pluvieux; mais, comme 
il ne peut point rester sans rien faire et que l’ouvrage com¬ 
mande, le premier rayon de soleil qui suivra une pluie bat¬ 
tante le trouvera occupé dans vos vignes îi pétrir îa terre 
plutôt qu’il la bêcher. Si ce n’est pas là l’histoire de tous les 
prix-fai leurs, c’est i'histoire de beaucoup, et la mauvaise foi 
des uns rejaillit sur le corps entier. 

I.e mode qui conviendrait le mieux, si la rareté de la 
main-d’c£*uvre no le rendait trop souvent impraticable, serait 
celui par lequel le propriétaire intéresserait l’ouvrier à la 
culture par une part qu’il lui attribuerait dans la récolte. Celte 
part serait débattue par l’une et l’antre partie avec connais- 
















sancG de cause; elle serait d’uutant plus forte que la vigne 
serait plus faible et moins fortile, et vice versa. 

Mais connue, en général, l'ouvrier ne dispose d’aucune 
ressource pour faire face aux besoins urgents du ménage, 
et eomniG aussi sa condition précaire ne lui permet pas de 
donne!’ beaucoup de place <i ValiUi dans ses spéculations, il 
iiiipoi’teraii de lui attribuer dans le contrat une somme lixe 
en argent équivalant au quart, au tiers nu à la moitié de la 
valeur présumée de la récolte. 

Ce mode d’exploitation satisferait à tous les intérêts mo¬ 
raux et matériels; il sauvegardei’ait la dignité de l’ouvrier 
en lui faisant gagner, sons la foiane de l'association, un sa¬ 
laire proportionnel à son travail; il serait un stimulantpour 
son intelligence en le portant à étudier et à pratiquer les 
nouvelles méthodes culturales. Il serait pour la propriété 
une gai’aiilie contre la mauvaise fui cl un allégcmciil dans 
les années désastreuses. 

Déjà mis en pratique par qnelrpies viliciiUcurs de nos 
contrées, ce mode cultural est cei’taineiiiciil de natin-e à 
jirodnirn d’excellents effeiss’il est appliqué avec intelligence 
et discci’neuient. 

La journée de travail est de 1 fr. 25 à â fr., nourri; de 
2 fr. 25 à 'î fr., sans la nourriture. 


De la rareli^. de la main-d'œuvre. — Nous avons à parler 
ici d’une question toute d'actualité et du j)lus haut intérêt : 
de la rarete de la main-d'œuvre., i|uestion bien débattue sur 
laquclleon a beaucoup cci’it, et sur laquelle on écrira beau¬ 
coup encore sans la résoudre. Il est de ces problèmes en 
économie qui écha()peiildans leur solution aux esprits meme 
les plus clairvoyants, parce que le plus difficile à trouver 
en eux, ce ne sont pas les effets, sur lesquels on peut tou¬ 
jours s’entendre, ce sont les causes qui les ont produits. 

iMcltons-nous donc d’accoi’d sur les termes, dirons-nous 
à ceux de nos confrèi’cs qui ont abordé celle qaeslioii, peiit- 
êii’c alors pourrons-nous espérer faire accepter des vérités 
qui, jusi[ue-là, auront peu de chance d’être écoulées. 
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Des causes qui ont pu la provoquer. — Nous allons^ sans 
autre prétention que celle d’acf^omplir la lâche que nous 
nous sommes imposée, exposer les causes qui, selon nous, 
concourent à la rareté de la main-d’œuvre. 


ration des campaques vers les villes. —Los travaux 
d’ombellisscnienls entrepris par toutes les villes imjïortuntes; 

l.es établisseitient.s religieux ou laïques, qui accordent 
l’instruction gratuite; 

Les hospices, qui recueilleiil les malades indigents; 

Les asiles, qui reçoivent les iniirines et les vieillards; 
lœs crèches, les sociétés de secours mutuels, etc., etc., 
Tous ces hienlaits de notre civilisation, dont les villes sont 
dotées, mais qui manquent îi nos campagnes, sont autant 
de causes, il faut bien le reconnaître, qui tendent îi provo¬ 
quer la dépopulation des campagnes au protît des villes. 
Mais si ces causes étaient les seules qui dussent intluer sur 
la i-areté de la main-d’œuvre, ou pourrait cspéroi' une réac¬ 
tion, parce qu’elles ne peuvent être que temporaires. 

Le temps est proche, en effet, ou la plupart des villes se¬ 
ront dotées des principaux édifices qui leur manquaient. 

Les budgets municipaux se lasseront de prodiguer une 
gratuité inintelligente, parce qu’elle aboutit trop souvent à 
favoriser la paresse et à provoquer rindifférencc dans l’a- 
veiiir. 

Enfin, le moment ne saurait être éloigné où Télé ment be¬ 
sogneux fera équilibre dans les villes à rélément riche, et 
où la misère succédera à celte prospérité factice. Alors le 
mouvement d’émigration que tout le monde déplore, parce 
qu’il est anormal, se trouvera naturellement suspendu (f). 


L'dmi/jrntion des canipaqn 


es vers les villes est donc une des 


(1 ) Dans bon nombre tie commîmes rurales la mendicité se trouve 
]ircsque iialureÜemeiU su(i]>r[rnéc faute de mendiants, tandis que 
les villes sont obligées de faire des a]>[)els l■éI>élés, et sous toutes les 
formes, a la charité privée, pour faire face an Ilot toujours mon- 
taJU, toujours grossissant, des [lauvrcs cl des nécessiteux. 
















causes de la rareté de la main-d’œuvre dans les campa¬ 
gnes ; mais le mal est présentement à son apogée, son ag¬ 
gravation est peu redoutable, la réaction seule est possible et 
peut être prochaine. 

Mais il est d’autres causes, celles-ci pernianentes et 
d’ordre supérieur, qui nous laissent peu de doutes sur la 
liersistance de l’état de choses actuel. 


r Kn première, ligue nous placerons le flévelojipemeut de 
la rie fume putditfuti, raccramement dea foti-unen particu¬ 
lières, Nous soniniesné avec la génération actuelle, nous 
l’avons vue à l’œuvre, et nous avons pu l’étudier à l'aise, 
voici ce (|uo nous avons appris. Le domestique d’il y a 
vingt ans est aujourd’hui [tetil proiiriétaire; il donnait 
encore des journées h son voisin pins riche il y a huit 
ou dix ans, mais il n’en donne plus aujoui'd’hui. Le petit 
propriétaire d’il y a vingt ans est aujourd’hui [tossesseur 
d’une fortune movenne: il faisait valoir son domaine alors, 
mais il ne travaille plus ou pi'csqiie plus aujourd’hui. Il lui 
faut un ou [dusicnrs doniestiquos poiu'ses travaux pénihles. 
A CO point de vue on ne saurait se plaindre de la pénurie 
de la main-d’œuvre, et le mieux serait de s’accommoder 
d’une situation que la misère seule pourrait moditier. 

2" L'industrie, comme toutes les branches de la l’ichcssc 
nationale, a pris un développement considérable, et, pour 
satisfaire aux besoins d’imo consommation intérieure et ex¬ 
térieure déplus en plus oxigeante, elle a fait appel aux bras 
et aux iiitelligeuces des campagnes au milieu desquelles elle 
vit et pi'ospèrc. 

Mais faut-il s’inquiéter, au point de vue agricole, du dé¬ 
veloppement régulier de notre indusli'ie et de la concur¬ 
rence qu’elle fait nu sol en lui enlevant des bi’as qui lui se¬ 
raient si néci^ssaires? A notre avis ce serait un non-sens, 
car la production agricole ne saurait se soutenir sans tinc 
consommalion active, et Ut classe dos ouvriers inamifactu- 
riors et industriels de toute catégorie est celle qui consomme 
le plus dans le plus court espace de temps. 

L’agriculture et l’industrie doivent marcher de pair dans 













urH3 suciulô biüii oi’gîinisée. Ce sont, si nous pouvons nous 
exj)i“imer uinsi, deux sœurs jumelles qui se ressentent' cha¬ 
cune des souffrances qui viennent atteindre Tautre, 

Nous pourrions ajouter à celte nomenclature des causes 
qui inlluenl sur la rareté delà main-d’œuvre : 

Les armées peimianentes trop wwibreuses. — Le perfec¬ 
tionnement des cultures. — L'état stationnaire de la jtopnla- 
lion, — Les défrichements et le perfectionnement des cut- 
lures coïncidant avec l'état staüotinaire de la population. 

Voilà coninient la main-d’œuvre s'est raréfiée. Mais coni- 
inenl faire pour qu’il en soit autrement ? 

Faire la chasse aux paresseux des villes? Nous avons vît 
que la misère suffirait à cette lâche, — lîaniener à la terrt; 
ceux (jue la terre a enricliis et (pti font appel à des bras 
étrangers pour jouir uu ]»en du repos acquis par leurs la¬ 
beurs ou par ceux de leurs pères? — AiiaUrf; ou entraver 
l’Industrie? — Supprimer rai'tiiéo? — Sliuuder, par des 
moyensplusou moins impossibles, le zèle attiédi descitoyens 
trop enclins à se soumettre à la contrainte wmra/i;enseignée 
]iar Mallhus? — Cumprend-on d’ici les difficultés? et n’est- 
il [tas évident que nous sommes à une de ces époques de 
transition qui jalonnent F histoire des ]i eu pies, qui réagis¬ 
sent douloureusement sur leurs destinées dans les temps 
(rignoraiicc, mais qui les revivifient et les rajeunissent !oî‘s- 
que les intelligences ont pi’ogressé dans la pi’oportion des 
choses? 

Malheureusement, l’éducation économique de notre pays 
est encoi'e à fiiii'e. Mais l’éliide sur la culture pï’Ogressive est 
faite, et il impoi'te de l’appliquer avec ensemble et sans 
ulermoiemeiUs. 

On crie bien haut que les bras manqiieiU, et cependant 
ou jilaule cncoi’iî des vignes à bi'as; on bine, on sarcle à la 
boue à main, alors que la boue à clieval fei’ait un travail 
<]uinluple, etc., etc. 

Ivl les î’egards se touimenl vers l’État considéré comme le 
grajid disj)ensaU:ui‘ de tous les bienfaits imaginables, alors 










([110 lo rûlc (le TFaiit, dans laqiie.slion qui nous occupe, con¬ 
servera toupnirs un caractère passif, le rôle uedf appai'lcnaiil 
i\ ragriciiUiire. 

L’Etat peut, en effet, favoriser ragricultiiro par une légis¬ 
lation apjiroprifjc îi ses besoins, par la ci'éation de nonveaiiK 
débouchés; niais ragriculturc doit produire ii bon compte 
pour écouler sa marchandise, et produire bon pour faire 
honneur à la marque. 

Allons donc de l’avant sous peine de retourner en arrière. 
Le renchérissement de la inain-JVeuvre est un fait acquis 
contre Icipiel les expédients et les récriminations nesauraient 
prévaloir. Il faut accepter une situation qui s'impose, et 
tourner la niontagiicquo l’on ne saiii-ail franchir. Ah ! la ta¬ 
che est rude et plus d’un succombera à la peine! mais, ici, 
les victimes ne seront pas les soldats du premier rang, soyez- 
en sôr, ce seront les plus Ion gs à 1' attaque, les plus mous ii 
la défense. 


Les souffrances de ra(iricuItHre iïm siècle dernier. — 11 
n’est pas sans intérêt de mettre en rcgai'd des plaintes de 
l’agriculture en 18G(î, les doléances de l’agiûcultiii'c en 
172(i. 

Voici ce qu’écrivait à cette époque Jean Ticrvais, lieute¬ 
nant criminel au présidial d’Angoiunois et niaii-e d’Aiigoa- 
lémc, dans son mémoire sur rAiigoumois, publié pour la 
première fois, en 18Gi, par M. L. Babiiiet de lîencogue, 
archiviste de la Cluireute. 

Après avoii’ constaté l’extension croissante de la culture 
de la vigne en Aiigoumois, Jean Gervais ajoute ; 

ff Mais les profits des vignobles, qui avaient au passé at- 
« tiré tant de biens dans la province et enrichi un si grand 
« nombre de familles, comuiencent à s’éclipser. Les frais 
« de culture di’s vignes ont plus que donltlëpar les salaires 
« outrés des vignerons; encore en trouve-t-on à peine ]>(mr 
« fournir à leur IniHnirafie depuis qu'elles se sont si fort 
« multipliées. Ce n’étaient anti’cfois que les gros bourgeois 
« et les gens les plus aisés qui tenaient des vignes à leur 







« main ; a présent, pi’csquo tous les paysans et simples rus- 
« tiques en ont plante pour cux-niÈines, ce qui les occupe 
« à leur culture et rend les journaliers pour autrui si rares, 
« que le peu qu’il en reste, recliercliés de tous côtés, ne 
« donnent la préférence de leur labour qu'à ceux <[ui les 
« payent à l’excès; ce qid est cause, d'un côUu tjue ceux fjui 
« sont ohli(iés de faire valoir leurs vi<jnobles à force d'anjent 
« se trouvent djnusés; que, d’unautie côté, rimpuissance ii 
« y fournir tend à la dépérition des vignes des propriétaires 
« les moins aisés. » 

Jean Gervais prévoyait le temps où « l’abondanco de la 
« tlenréc se nuisant à elkwnéuic et le grand noinlire des 
« veuileurs, pressés de leurs besoins, s'empressant pour le 
« déliil, se porteroni à l’envie à lâcher cette marchandise 
« au plus vil jirix, il arriverait que, disiraclion faite des 
« frais, le jtrodnit des vignes sera enfin plus à cltanje, r/u'à 
« profit aux proprietaires. » 

Ne dirait-on pas ces ligues éciâtes d’hier? Et si ragiicuiture 
en généi’al, si la viliculturc en [tarticulicr, souffrait aloi’s, 
par suite de la rareté et de la chcidé de la nuiin-d’oeuvi’e, 
faut-il s’étonner que les mêmes faits se reproduisent ou per¬ 
sistent "i 



N’c perdons pas de vue qu’à cent quarante ans de distance 
Ic.s mômes effets résultent de causes identiques. Si nous 
allribuons la pénurie des bras au déDeloppement de la ri¬ 
chesse publique, il l’accrommcn? progressif des fortunes 
particulières, Jean Gervais, pour être moins affirmatif dans 
le même sens, n’en est pas moins explicite. S’il n’a [las dit 
(pic la crise (pt’il signalait alors succédait à une ère de pros¬ 
périté, et que l’une était la conséquence de l’autre, cela 
ne résulte [las moims delà première phrase de noiri’cita¬ 
tion : « Mais les prolils des vignobles, qui avaient au passé 
« attiré tant de biens dans la province et enrichi tin si grand 
« nombi’C de familles, commencent à s’éclipser, a 

G'est donc li'i rintermiiiahlü jeu des choses humaines; 
rcxiréme dans le bien pousse au mal, et réciproquement; 







rcxtrr:nic iil}oiHlancc dfsiU’Otluits, qui aiutiiic ravilissc'nionl 
(lns|)i-ix, pri’|Kit‘C la tlisctto, et la disette provoijue l’abori' 
dance; l'extension outrée tlii crédit pî‘ovoi[uo les crises li- 
nancicres, et les crises iinaiicières retrempent le crédit. 

Peut-être n'en sorait-il pas ainsi si l’iiomme était moins 
enclin à s’élever au-dessus de sa position, s’il pouvait livrer 
nioiiis à Vallon et faire une plus large part à la i)révüYa!ice, 
s’il était sage, enfin... (i’csl presque dire, liélas! qu’il u’eu 
sera jamais autrement, 

Cependant, rinstruciion, le progrès agricole, l’éducatiou 
écouoniiqne, sont desliné.s à altéuucr les crises : Nous n’a- 
VOU.S plus de famines et presque plus de disettes. 


K/Vn.r icrviens, jcunc-'i fmancit’n .—Vieux terriens^ jeunes 
financiers, nous sommes peu l'oinpus au iiiauienienl des 
grands capitaux, et nous les laissons volontier.s s’égarer en 
des opérations cosmopolites commanditant de.s intérêts 
étrangers, ou bien se perdre sur les mers inconnues et in- 
somiables de Vaijh, au lieu de les ramener au sol, qui nc! 
saurait faillir et qui donnerait de si beaux dividendes si on 
lui faisait la vie moins dure, 

Jean Gervais s’ébîvait fort contre la manie de planter des 
vignes, et i) conseillait au GouverMcmeiit <t’ulors <le mettre 
ordre à cet eiigouemeul en interdisant toutes nouvelles plan- 
talions peiulaiil sept années. 

.\près avoir déploré, comme il le faisait lui-même en son 
temps, une crise qui nous inquiète plus ([u'elle ne nous sur¬ 
prend, nous conclurons d’une nuuiièrc bien différente : 
« Bourgeois, ]>aysans on simples rnsliques, » dirons-nous, 
notre sort est lûvé au même clou : travaillons, car le travail 
est la vie dus sociétés. Par le travail tout s’élève, tout gran¬ 
dit : les iiitelligcnces et les cœurs, les forlunes parliculièi-es 
et la fortune publique. 

Les crises se succèdent, ménageons nos profits dans les 
bonnes années en jtrévisiou des mauvaises. 

Les bras sont rares cl chers, donnons moins aux bras et 
plus à la mécanique. 
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Plantons ii la charrue, et nous économiserons pai’ les la¬ 
bours de 40 à 50 0/0 dans la main-d’œuvre. 

Employons dans toutes nos cultures les instruments per¬ 
fectionnés. 

Cultivons dans nos champs les légumineuses, les plantes 
sarclées, qui nous permettront d’entretenir à l’étable un plus 
nombreux bétail, et, par suite, d’augmenter la somme des 
engrais qui nous est nécessaire. 

En un mot, cultivons économiquement et produisons da¬ 
vantage, voilà le problème, et nous le proclamons soluble. 
C’est le problème de l’avenir, et l’avenir le résoudra. Les vic¬ 
times de l’avenir seront ceux qui méconnaîtront les nécessités 
du présent. 







CHAPITRE XI. 


Fral^» de culture d*un hectare de vigne adulte dans 

l*état actuel de nos cultures* 


Les Irais de culture varient avec les sols, avec les usages, 
avec les aptitudes dirigeantes. On comprend combien il est 
difficile de résoudre cette question par des cliiiïres. Gepcii' 
dant, nous allons snî)poser un hectare de vigne noire, 
adulte, reposant sur un sol de consistance moyenne, régi k 
la façon, et supputer son produit moyen : 


Façons d’un hectare (F® et 2® façon), prix 
moyen. 75 fr. 

2" Entretien, par provignage ou chevelées, . 8 

3“ Frais de vendange. 30 

4“ Acquisition et entretien de futailles répar¬ 
tis sur 8 années. 10 

5“ Iinpél foncier. IS 


Total. . 


, 138 fr. 
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Nous supposons, dans ce calcul, que l’iieciarc produit 
vingt liectoliires de vin en inovenne, qui, vendus à raison de 
-ir> fV. l'un, donneront 300 fr, 

II restera donc cent soixante-deux francs (1G2 fr.) au pro¬ 
priétaire qui fait valoir par autrui, ce qui repi'éseiile, en su])- 
|iosant que l’hectare de vigne lui ait coi'ilé cinq mille fixiiics 
(tî,000 ft',), un intérêt de 3 fr. 2i c, O/ü. Le propriétaire qui 
exécute son travail lui-même économisera cent treize fiâmes 
sur les déboursés, ce qui portera son bénélice à 275 fr. re¬ 
présentant un intérêt de 5 fr. 50 c. 0/0. Nous ne faisons pas 
entrer en ligne de compte les sarments réunis eu javelles, 
dont la moitié appartient au propiiétaire et l’antre moitié an 
vigneron pour [irix de la taille ; ni les rafles, qui ont une cer¬ 
taine valeur comme engrais; ni les révins ou piquettes, qui 
servent à ralimentation journalière du personnel. 

Mais imo telle cullun^ ne saurait sc soutenir longtemps 
sans fumures, même avec h‘ faible rendement que nous lui 
attribuous, et pai' la suite elle deviendrait ruineuse. 

S’il n’est jias d’insagcde fumer la vigne dans la pliijmrt de 
nos localités, du moins faut-il dire que la plantation en al¬ 
lées s’y est généralisée et que les fumures données aux cé¬ 
réales que l’on cultive dans les allées intercalaires prolitenl 
à la vigne dans une certaine mesure. 


Profliiii d^iiiL lieclarr^ de vîgfne fiiiiiï'-e, 
^d>otir»/GOîin^*c ot 


l.cs produits d’une vigne ainsi traitée seront évidemment 
pins considérables. Ils iront en augmenlanl pendant uni' 
certaine })ériodc, sons rintlucnce dos engrais et des anien- 
denicnts, de l’ébourgeonnage et du pinçage. Nous porte¬ 
rons le produit moyen à 40 bectolitres à l’hectare. 


m 
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ilc niliiirp- 


r Façons d’un hectare .. 75 fr. 

2" Provignage et elievclécs. 8 

3” Engrais, répartis sur 4 années (2i mètres 
cubes à raison de 10 fr. le mètre). GO 

4-“ Ébourgeonnage et pinçage. 30 

ri" Frais de vendange. 30 


0" ir» bits de 200 litres, aeiiuisition et entre¬ 
tien répartis sur 8 années. 15 

7" Impôt foncier. 15 

Total. 233 fr. 


Les 40 hectolitres, à 15 fr., donnent 000 fr. En défal¬ 
quant de celte sonnne celle de 233 fr. pour frais de cul¬ 
ture, il l’este un liénétice de 2(i7 fr, rcjirésentant un revenu 
de 7 fr. 34 c. 0/0 du capital engagé. La niêine vigne douinv- 
raitun revenu de 10 0/0 à celui qui rtixploiterait par lui- 
même. Ces exemples suffiront pour faire comprendre que 
les revenus des vignes s’élèvent progressivement en raison 
des sacrilicos que le vigneron s’impose pour le pcrfcctioniie- 
nieiit de leur culture. 


Fraîü tlo eullttre l>lançlios C’i leurs 

proiluitM* 


Les conditions des propriétaires de vignes blanches sont- 
elles plus avantageuses? La réponse à cette question esl 
suliordonnée à des considérations que nous avons faitcon- 
II ni Ire dans ic cours de cette élude. 

Nams avons vu, en effet, la différence sensible tpie le 
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coiunicrcc des eaux-de-vic a établie dans les prix, suivant la 
provenance des esprits. Celte différence influe nécessaire¬ 
ment sur la prospérité des vignobles qui produisentdesvins 
destinés à ralanibic. 

^ oyons les frais de culture et le produit moyen d’un hec¬ 
tare de vigne dans les vignobles réputés bons bois; il sera 
facile alors de se rendre compte de la situation générale par 
cet exemple puisé dans une situation intermédiaire : 


1" Façons d’un hectare de vigne blanche . , 
2" Entretien par provignage ou chevelées. , 


3” Frais de vendanges 


■ P 


Entretien cl acquisition de futailles ré¬ 
partis sur 8 années. 

5" Impôt foncier.. 

Total 


TM fr, 
8 

15 

15 

15 


!■ « f * 


1.48 fr. 


Le produit de 30 hectolitres îi 10 fr. donne 300 fr., soit 
un l'este de 152 fr. qui s’élèvera, pour le vigneron qui cultive 
lui-même, ît 270 fr., soit 3 0/0 dans le premier cas et 
5 fr. -40 c. 0/0 dans le second. 

Les bénciiccs sont plus considérables dans la Champa¬ 
gne, et plus faibles dans \eB petits éow, mais ils sont en par¬ 
tie compensés par la différence très-sensible du capital en¬ 


gage. 


Mous arrivons, par le procédé que nous avons adopté 
pour les vignes rouges, à établir que les bénéfices nets s’é¬ 
lèvent, par une culture plus soignée, dans des proportions 
progressives. Cette vérité ne fait plus de doute que pour 
certaines iiiielligences ; elle gagne chaque jour dans les es¬ 
prits. C’est la routine et le préjugé vaincus. 

Nous n’avons pas la prétention de donner ici des comptes 
exacts cl irréprochaliles, de même que nous défions bien 
qui que ce soit d’en produire d’irréfutables. Nous avons 
voulu, en nous rapprocliatU autant que possible, cependant* 


t 

















(le la vérité pour un coût moyen, faire ressortir les avan¬ 
tages d’une culture améliorante (1). 


(1) Il convient d'ajouter également que le produit moyen ne sau¬ 
rait se soutenir au delà d'une certaine période de temps, cl que 
sur son déclin la vigne constituera son propriétaire en perte. Or, 
comme nous avons déjà vu que le commerce n’accordait aucune 
préférence aux bons vins de vieilles vignes sur les vins de jeunes 
plants, il y aurait du)>erie à conserver tine vigne qui ne donnerait 
plus des produits rémunérateurs. L(‘s produits peuvent s’élever, 
dans les bonnes vignes bien traitées, jusqu’à soixante et même 
(jualre-tnvgls bcclolilres dans les vignes rouges, et jusqu’à cenlf 
cent vingt, et même cent cinquante hectolitres à l'iiectare dans les 
vignes blancbcs. 









CHAPITRE XIL 


iii> I a % î Kl i il t* £1 i S O n « 


rflî/ÿ('s. — Quinze jours au moins avant le moment 
))i‘ésuin6 de la cueillette, le vigneron visite ses vaisseaux 
vinaiccs, dont les douves so sont peut-être disjointes, et qui 
ont besoin d’être reliatlus; les tonneaux sont abreuvés et 
neiiovés avec soin. 

4 > 

Les charrettes sont disposées pour la circonstance, les 
rnaies, les pressoirs et les cuves, les bottes et les paniers, 
tout est préparé et mis en état. Le personnel engagé est en 
ra)>port avec rimporlance du vignoble, etc. 

L’époque de la vendange est déterminée par la maturité 
des fruits ou par l’état de la triinpéraliire,qui ne perinot pas 
quelquefois de la différer sons peine de compromettre la 
récolte. 

11 faut dire aussi, et ce point est très-important, que celle 
éîJOquc doitvariei' avec la qualité nathm des produits. 

Ainsi, dans (luelqucs-uns des départements du Midi, où 
les vins sonicbargés de ferment, de matières albumineuses, 
qui les exposent à des avaries fréquentes, on éviterait la 
jdu|)art de ces inconvénients par des vendanges précoces, 
c’est-à-dire avant que le raisin ait développé un excès de 
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sucre qui se convertit diflicilement en alcool. Dans quelques 
déparienienis du Nord, on retarde la vendange autant que 
le periuet la saison, et Ton ne ferait qu’une piquette impo- 
tahl*’ si l'on vendangeait trop tôt. 

Dans quelques zones, et chez nousparticulièrement, nous 
avotjs de ces différences dont il faut tenir compte par rap¬ 
port ù la qualité de.s vins. Dans la Charente, il est des vi¬ 
gnes qu’il faut vendanger de bonne heui'e, avant la matu¬ 
rité complète dc.s raisins, si l’on voutlairc des vins qui pnis- 
sciU se conserver. Il en est d’antres, an contraire, que l’on 
peut et que l’on doit vendanger tard. Nous pourrions pren¬ 
dre nos exemples dans des zones plus limitées, et citer des 
cnnion.s, des communes oii les mêmes circonstances donnent 
lieu aux mêmes faits. 

On voit donc combien il est difficile de déterminer de 
prime aboi’d, et d'une manière à peu près exacte et géné¬ 
rale, l'époque d’ouverture des vendanges. 

Celte époque est subordonnée : l’étal de maturité des 

raisins; à l'état de lu température; ;i“ à lu qualité rela¬ 
tive des produits. 

Le vigneron est toujours le meilleur juge de la question. 
I\lallieureu.scmcnt, ce n’est pas toujours le plus intelligent 
qui en ilécide, cai' voici ce qui arrive le plus souvent dans 
la pralique. 

Il se rencontre partout des gens pressés de jouir. Un beau 
malin vous entendez sur lu noue le bourdonnement carac¬ 
téristique d’nn cliai'iot siuaiionlé de sa cuve ou de fûts dé¬ 
foncés : c’est un vigneimn qui part pour la vendange. Le 
lendemain c’en est un antre qu'entraîne l’exemple on le 
même empressement, et bientôt vous voilà forcé, quoiqu’il 
regret, de prendre la file coûte que coûte. Je dis forcé, car 
autrement votre vigne aurait à supporter seule dans la con¬ 
trée les déprédations des insectes, des chiens et des marau¬ 
deurs. 


ImUilité du ban de vendanfic. — Et, cependant, nous 
préférons encore les inconvénients de celte liberté à ceux 
du ban de vendange, qui ne remédie à rien si la date est 
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trop rapprochée, qui entrave tout si la date est trop éloi¬ 
gnée; du ban de vendange niéconnu, mal obéi, comme toutes 
les réglementations arbitraires qui n'ont plus leur raison 
d'étre. 

Mais il y a lieu de comptei' que les bons enseignements 
et la parole chaque jour mieux écoutée des hommes intelli¬ 
gents et pratiques prévaudront dans l’avenir. 

Nous devons mentionner ici un moyen simple et très- 
concluant de déterminer la parfaite maturité des fruits : 
c’est l'emploi du glucomèli-c proposé par M. Guyot. 

Le glucomètre, dit M. Guyot, doit être le guide obligé du 
viticulteur dans le choix de ses cépages et dans la détennU 
nation de l’époque de ses vendanges. 

« Dés que le raisin d'un cépage, ;i égalité de sol, de cli- 
« mat et d’années, marque un degré glucométriqne con- 
fc stammenl plus élevé que le raisin des autres cépages, il 
« doit leur être préféré, et être classé au premier rang, » 

« Tant que le raisin d’un cépage connu gagne, ou peut 
« gagner en degrés glucomélriqucs, il ne doit pas être ven- 
« dangé si le novembre n’est pas passé. » 

Ces préceptes, il est vrai, sont subordonnés aux conditions 
que nous avons déjà énumérées, mais ils sont l’expression 
« de la perfection idéale que le producteur doit chercher à 
c( réaliser. » 


Du glucomètre ; son emploi, — Le glucomètre est un petit 
instrument de la forme d’un aréomètre; son prix est peu 
élevé, son emploi facile. 

On écrase le raisin dont on veut apprécier la richesse; 
ou fdire le jus à travers un linge, on en remplit l’éprou¬ 
vette, et on jilonge le glucomètre dans le liquide. Plus le li¬ 
quide est dense, c’est-à-dire épais et sirupeux, plus il est 
chargé de sucre, par conséquent moins l’instrument s’en¬ 
fonce, et le degré qu’il marque au niveau supérieur du li¬ 
quide indique le degré de sucrage du raoêl. 

03‘, comme le sucre se développe dans les fruits à mesure 
qu'ils aiJprochenl de leur maturité, on peut sc rendre 










compte, par des pesages journaliers, des progrès qu'ils 
font dans cette voie, et constater enfin leur parfaite inalU” 
rite lorsque les deux ou trois derniers pesages n’auront 
accusé aucun cliangcment notable dans la densité du li- 


Conime, en outre, la fermentation a pour conséquence de 
transformer la plus grande partie du sucre eu alcool, on 
aura très-approximativement, eldu même coup, la richesse 
alcoolique des vins (1), 

Des expériences auxquelles nous nous sommes person¬ 
nellement livré il résulte que les moéts de la folle accusent 
en movenne K", et ceux du hahac îr. Mais ces essais sont 

«J 

trop imparfaits pour que nous les donnions comme définitifs. 
Nous nous proposons de les répéter et de les étendre aux 
autres cépages cultivés dans la Charente, afin de nous rendre 
compte de la richesse alcoolique de chacun. Nous engageons 
les viticulteurs à se livrer à ces expériences aussi récréa¬ 
tives qu’utiles, et à prendre une note exacte des résultats 


qu'ils auront obtenus. 

La publicité, l’exemple, tout doit concourir à la perfection 
d’un art qui est la luise de notre prospérité. 

On a vu déjà, dans celte élude, comment on procédait 
dans la Charente à la fahricalioii des vins; nous n’y revien¬ 
drons pas. 


La vendange est transportée au cuvier, versée dans la 
maie et jetée dans les loiiiieaux, qui attendent deux, 
trois ou quatre jours leur chargement complet. T)c la 
sorte, la première partie do la vendange est en fermen¬ 
tation quand on apporte le reste. C’est là une pratique vi¬ 
cieuse qu’il importe de modifier. Les tonneaux doivent 


(tj Un degré glucotnéiriquc représente i.îJOO. grammes tic sucre, 
qui, à la fcrmcntalion, produiscni un litre d’alcool. On doit dé¬ 
duire un douzième environ sur le nombre do degrés giuconiétrî- 
ques pour tenir compte des matières étrangères que les moûts 
tiennent en suspension et qui concourent à sa densité, quoique non 
réductibles en alcool. 
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èli'c l'cinplis, aulaiil qu’on le peut, ijans une journée, au 
moins dans deux quand les tonneaux sont de trop grande 
diinension. La fermcntalion s’élablil ainsi dans toute la 
masse îi la fois; elle marche plus régulièrement et s’achève 
plus vite. 

Capacité des tonneaux. — En général, les tonneaux vi- 
naircs atteignent des dimensions ii-op gi’andes relativement 
aux bras dont on dispose, et cet inconvénient n'est racheté 
par aucun avantage : car s’il est vrai qu’un tonneau d’une 
capacité trop faible soit peu avantageux à une bonne fer¬ 
mentation, il n’est pas prouvé que roii arrive à un meilleur 
résultat par l’excès contraire. En tonneau qui donne an 
décuvage de vingt il vingt-cinq pièces de vin ( iOii îiü hectol.) 
est celui qui remplit les meilleures conditions. Un personnel 
de douze à quinze vendangeurs bien conduit peut le charger 
en sa journée, cl la fermentation s’acticvc presque toujours 
en une semaine. 


î I 



De la cueillette ou de la vendaniie. — On ne fait ici qu’une 
vendange, car nous ne pouvons compter comme telle lu 
récolte des verjus, qui est le plus souvent un ylanaye au 
profit des pauvres. 

A part quelques cépages tardifs qu’il serait bien de trans¬ 
former au moyen de la greffe, la maturité régulière des 
fruits autorise cet usage. Mais on pourrait apporter plus 
de soins au triage des raisins, et en faire deux parts dont la 
première, la plus considérable, se composerait des raisims 
murs et sains, et la seconde des raisins avariés, pourris ou 
peu mûrs, dont on ferait un vin de consommation domes¬ 
tique. 

Effrappaije, — L’égrappage n’est pas pratiqué dans la 
Charente, et son' usage ne doit pas y être conseillé parce 
que les rafles contiennent des principes astringents très- 
utiles à la conservation des vins qu’elle produit. L’égrappage 
U scs avantages cl sc.s inconvénients admis et contestés par 
des autorités également considéral>les. S'il est de nature à 
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rendre qucdqiie service dans les années où la récolte n'a pu 
mûrir, ceîa no ]>rouve point que son usage ne doive être 
proscrit on thèse générale. 

Si l’égrap|>age est inutile ou plutôt nuisible à la confec¬ 
tion l'atîomifille do nos vins, Icibulage des raisins, préala¬ 
blement à leur mise en cuves, est nécessaire. 


foulaga. — On foule dans la vigne ;'i l’aide des pieds et 
du bâton fourclin, qu'on nomme hraMcur, ou dans la maie 
à l’aide du fouloir mécanique, dont l’usage se répand chaque 
année davantage. IjC foulage avec les pieds devra être 
oxécuté pieds nus, car l’usage de sabots ou de souliers fer¬ 
rés aurait pour l■ésultat de broyer les pépins, dont l’huile 
essentielle nuirait à la qualité du viii. Dans le but d’éviter 
les mêmes inconvénients, les cylindres du Ibuloir <lc\Tont 
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être distancés convenablement, et de manière à ce que les 
grains subissent leur action sans que les pépins et les 
rafles soient écrasés. 


Couvreynent des cuves. — beaucoup de savants œnologues 
recommandent le couvremenl des cuves ; chacun a ]irûposé, 
préconisé son système, et cependaiu l’idée marche lentement 
et fait peu de progrès, raul-il voir dans celte indifférence 
de l’incurie, ou la preuve de la parfaite inutilité de cet 
usage ? 

On comprend de suite qu'en théorie le cl()îiira(je complet 
est imixissible, puisqu’il aurait pour résultat d’entraver, 
sinon d’empéciier tout à fait, la fermentation. 

Le système Gervais, pas plus que le système Denys, n’a 
convaincu personne ; les expériences tentées lui ont été peu 
favorables, et la pratique s’accorde heureusement avec la 
théüiâc poui' condanmer une idée qui ne trouve plus grâce 
que dans la sollicitude toute paternelle des cerveaux (fui 
ont des firélentioiis à sa découverte. 

Mais il ne faut pas confondre le cloturage hermétique 
avec le couvremenl imparfait des cuves, qui a pour but do 
prévenir une évaporation trop considérable de la masse en 











fermenlalioii, en contenant les vapeurs alcooliques qui 
tendent à s'en échapper. 

Nous n'avons pas expérimenté cette pratique que nous 
recommandent les savants Cadet-Devaux, lîertholon, etc., 
avec eux le comte Odart, et que >1. Guyot considère, dans 
la plupart des cas, comme inutile. C’est pourquoi nous nous 
garderons bien de conclure, et c’est pourquoi aussi nous 
engageons les viticulteurs ii Tessaveret k faire connaître les 


résultats de leurs expériences. La venté fait bien vite son 
chemin dans notre pays ; le plus difficile, c’est de lui ouvrir 
les voies. 

Cependant, nous allons énoncer notre opinion sur ce sujet. 
Les moyens employés pour couvrir les cuves n’ont pas, et 
ne sauraient avoir, pour effet, de les clore hermétiquement. 
Dès lors leur action n’est pas immediate, mais indm’cte; 
ils brisent simplement les efforts de l’air extérieur à l’ou¬ 
verture du tonneau, en maintenant dans l’immobilité la 
couche d'acide carhoniijüe qui se forme sur les rafles, et que 
pourraient disperser les courants d’air. 

On arrivera toujours à un couvrement complet en agissant 
de la manière suivante : Ne remplissez pas exactement 
votre cuve, et laissez toujours un vide de 0'".10 à 0"'.20 ; 
le gaz acide carbonique qui s’échappera de la masse en 
fermentation, plus lourd que l'air et maintenu parles parois 
du vaisseau, viendra bientôt combler le vide laissé par les 
marcs, et former sur les rades comme un couvercle arliti- 
ciel... Voilà la théorie; c’est celle de M. Guvot. Mais 
il peut arriver qu'un courant d’air agisse sur cette couche 
d’acide carbonique et la déplace ; alors la cuvée, n'étant 
plus protégée, s’évapore si la feiunentalion îi’cst pas ache¬ 
vée, ou s’acidifie par le contact de l'oxygène si la cuvée ne 
fermente plus. Il y a donc, selon nous, nécessité de prot/ger 
la couche d'acide carbonique contre lea déplacements, parce 
qu’elle peut seule proléger les rafles et les moôts contre 
l’action de l’air oxygène. Ceci démontré, quel moyen fau- 
dra-t-il employer pour obtenir ce résultat? Faudra-t-il 
recourir aux moyens dispendieux que beaucoup proposent? 
Non; la protection devient meme complètement inutile si 








voli’C cuvier est clos, si lii temperalure y est rrgtilicre ; dans 
le cas contraire, c'cst-ii-dire si\os cuves sont directemenL 
sous les toits, si vos murs no sont pas orn-îcs et si raîr 
circule dans le cuvier avec trop de liberté, étendez sur vos 
tonneaux une hache en toile, quelques draps usés cousus 
ensemble, maintenus par dos perches ou des planches po¬ 
sées en croix sur les bords ; aucun recouvrement, quoi qu’il 
cotUc, ne sera plus efticacc que celui-là. Ainsi pensait 
(Ihaptal, telle est l’opinion de M. (liiyot. .Mais le comte 
Oclart, et les auteurs que nous avons précédemment cités 
avec lui, diffèrent en ce sens que ce moyen de protection 
leur semble insulilsant. 

Notre impartialité nous fait donc un devoir de citer les 
faits relatés par rauteur du Manuel du Vigneron., car notre 
travail doit avoir un objet plus élevé que celui d’imposer uiio 
opinion personnelle; il doit être sincère et désintéressé, son 
but étant d’éclairer la classe de travailleurs à laquelle il s’a¬ 
dresse, et non pas de satisfaire un amour-propre intempestif 
et individuel. 


Systèîne IkrthoUon pour le enuvrement de.'i cuves. — 
M. Odart conseille l’usage de l’appareil Ilertholon, qui con¬ 
siste en un premier couvercle ou faux fond percé de trous 
nombreux, et lixé solidement sur les bords du tonneau à 
l’aide de ti’averses qui maintiennent toutes ses parties. Puis 
on applique sur la cuve le couvercle supérieur, qui peut con¬ 
sister en un vieux lapis qu’on assujettii de manière à ce 
qu'il ne puisse être dérangé (l). 

« Cette simple application, dit M, Odart, sans autre but 
« que de concentrer la chaleur, ne formera jamais une fer- 
« meture assez exacte pour faire courir le moindre danger. 


(t) Un système plus complet, expérimenté dans la Bourgogne, 
consiste en un couvercle supérieur hermétique surmonté d’un appa¬ 
reil dislillaloire qui a pour but d’évacuer l’acitlc carbouifpïc résiil- 
lant de la fermentation, tout en s’opposant à la tiéperdition des 
vapeurs alcooliques. 





« ni )iit*me pour raleniii* la fennentaiioii, qui au contraire 
« marchera rondement et régulièrement, tous les grains de 
« raisins y contribuant en môme temps et également. » 

Mais que vient donc faire ici ce couvercle supérieur, qui 
peut consister en un vieux tapis, sinon remplir l’office que 
nous assignons simplement notre couvercle en toile? 
Yiendra-t-on nous dire que le couvercle intérieur percé 
d’une multitude de trous est destiné à contenir et n’a d’au¬ 
tre but que de comprimer les marcs et de les noyer? A ce 
point de vue, nous ne nierons pas son utilité, et il pourra 
même procurer des avantages ;i ceux qui en feront l'essai; 
mais nous persistons à penser que le moyen simple et 
économique que nous proposons pour le eouvrement des 
cuves peut suffire dans tous les cas où on observera cette 
prescription conditionnelle : un vide à 0'”.20. 


Nécessité de clore les cures dont le tiraf/eest ajourné après 
la fermentation, — Que si, par des cii'constances en dehors 
de votre volonté, vous vous trouvez dans l’impossibilité de 
tirer une cuve dans les délais que nous indiquerons plus 
loin, et si, par conséquent, vous étiez obligé d’abandonner 
vos vins à la macération pendant un temps indéterminé, 
n’hésitez pas ù couvrir vos cuves, et que ce eouvrement soit 
aussi hermétique que possible; dans ce but, répandez sur 
le fond en planches bien jointes une couche de cendres de 
l’épaisseur de 8 à 10 centimètres, 

La vendange, récoltée avec les soins que nous avons indi¬ 
qués, préalablement foulée et jetée dans la cuve, est aban¬ 
donnée il ellc-mcmc. rdentût, sous l’action combinée der«ir 
et du ferment, ù la faveur d’une température moyenne de 15“ 
à stria fermentation s'établit, d’abord lente et à petit bruit, 
puis active et tumultueuse; peu à peu elle diminue, puis 
s’éteint au bout d'un laps de temps plus ou moins long, 
selon les condilioiis dans lesquelles elle s’est produite et 
qui se résument dans les suivantes : qualité dos moûts, ca¬ 
pacité des cuves, étal de la température. 
























Foulüffe à la cuue. — Pour retirer de la fermentation tous 
ses avantages, au point de vue de la plus grande richesse 
des vins relativemenl au vigiiohle )pji les a protluils, ou 
procède généralement à lui second /oif/ai/e dans la cuve. Ori 
observe, en effet, qu’après une fermentation active, les 
marcs .se sont séparé.s des niotils qn’iLs dominent et protè¬ 
gent; que la chaleur est intense dans le.s marcs, alors qm; la 
chaleur développée par les nioAts est inndéréo. Le foulage à 
la cuve aura pour résultat, eu lavant les marcs dans la ]>ar 
lie liquide, de réchauffer celle-ci en aliaissant le degré ther- 
nioinéiriqne de ceux-là, et, par sniu*, de ralentir la fermen¬ 
tation et de soumeltre à son action les éléments qui auraient 
pu lui échapper. 

Mais il ne faut pas laisser les rafles sèches, c’est-à-dire le 
rfiapeaii, s'échauiVer au point d'aigrir, parce qn’alors elles 
pourraient comniuiiiqucr aux moûts leur acidité. Dans ce 
l)nt, on piétine le dessus de la cuve dès le lendeniaîii do son 
chargement de manière à imbiber de nouveau les marcs, et 
deux jours plus tard on procède, an moyen d’un long bâton, 
à un foulüffe annplat et énergique. 

Le second foulage n'est pas usité dans la Charente, mais 
il est pi’aliqué dans les meilleurs vigniddes, et recommandé 
par les auteurs les plus compétents. Nous le recommandons 
spécialenienl aux praticiens intclligeiiLs avec la conviction 
qu’il entrera proinpteinent dans la pratique généi’ale. 


Inllueneo ilc In durée de la IVirmcntatioD. 


La durée de la fermeuiation est quelquefois détcrniinéo 
par la qualité ou plutôt par l’espéco de vin que i’on veut 
obtenir. 


Lms rose's. — Les vins rosés ou clairets appelés aussi ovV 
de perdrix, paillets, pelure d'oignon, s’obtiennent par une 
ferinenlaiioii de 24 à 48 heures de cuvage. Ces vins vieilli.s- 
sent promptement; leur couleur rosée les rend agréables 




îi l'œil, leur saveur délicate flatte le palais; légers et pleins 
de sève, ils sont rcchercliés des gourmets et des connaisseurs. 
Mais leur production dans la Charente ne peut être qu’ex¬ 
ceptionnelle. Encouragée par le louable désir de procurer 
aux siens en se procurant à soi-même une boisson agréable 
et éminenmienl hygiéni([ue, elle sera limitée par les besoins 
de celte consonmiation restreinte. 

Les vins rouges de consommation générale exigent une 
fermentation complète; ce sont ces vins qui doivent surtout 
nous occuper. 


Tî/is bleus ou noirs. Enfin les vins bleus ou noirs sont 
le produit d’une macération plus ou moins prolongée sur 
les marcs après la fermentation. Ces derniers vins se char¬ 
gent d’un excès de sels et do matières colorantes empruntées 
aux rafles, aux pellicules et aux i)cpins, que les soutirages et 
les collages répétés sont souvent impuissants à leui‘ enlever; 
îc temps seul peut les réduire, si toutefois leur nature fer¬ 
mentescible leur permet de vivre. 

Dans la Charente on ne fait pas macérer les vins; les con¬ 
séquences de ccHo pratique y sont même inconnues. Cepen¬ 
dant le décuvage ne s’opère pas toujoui'S dans les délais 
qu’indique une pratique judicieuse, qui base scs raisonne¬ 
ments sur l’observation des jihénonièncs naturels. 


fin 


Il est un signe infaillilile, auquel personne ne sain'ait so 
méprendre, qui indique le moment |irécis du décuvage : c'est 
lor.sque le chapeau de la cuve s'esl alï'aissé et que la fermen¬ 
tation touche à sa fin. Le houillouncment a cessé, la chaleur 
des marcs a très-sen.sihlement diminué. Si on lire par un faus¬ 
set un échantillon du liquide, il n’a pas encore toute su trans- 
|)arencc et il a conservé de la tiédeur : c’est le moment 
indiqué pour le tirage des vins et pour leur Jiiise en ton¬ 
neaux, où ils achèvent leur fermentation, où ils déposent 






leurs dernières impuretés, et où ils se tapissent une enve¬ 
loppe de sels crislullins tjui concourt dans lu suite à leur 
conservation. 

Tant que la fermentation marche, la richesse alcoolique 
du liquide uiignienle. Lürs<iue la fenuenlatioii cesse, l’éva¬ 
poration commence : il n'y a ]>as de place pour l'immoljilité 
dans la nature organique. 


Vins rou(jes. — La fermentation ne cesse que lorsqu’elle 
a fait deux parts bien distinctes des éléments soumis à son 
action chitniqiie :lesiHrt)Y\s' et le nin. Les marcs donneront 
encore ce que la pression pourra leur enlever. 

I.e vin,, le vrai vin vonlons-nous dire, celui qui possède 
tous les éléments qui rendent sa consommation agréable et 
salutaire, n’a plus rien k prendre aux marcs; il a toutes les 
qualités qu’il pouvait acquérir: couleur, force alcoolique; il 
n’a aucun des défauts que la macération engendre : dureté 
qui va quelquefois jusqu’à l’acidité, excès de matières albu¬ 
mineuses^ tanniques,, colorantes, qui rendent son existence si 
fragile et si onéreuse. Le Midi aurait moins à regretter la 
suppression du vinage du vin en franchise s’il vendangeait 
moins lard et s’il décuvait plus tôt. 

La macération, c'est-à-dire le cuvage prolongé après la 
fermentation, a iin autre inconvénient que nous n’avons pas 
encore signalé. En même temps que les railes abandonnent 
leur principe astringent, leur eau, elles absorhcnl le prin¬ 
cipe alcoolique des vins. Le viticiillcur a tout à perdre et 
rien à gagner dans cet échange : c’est de l'argent comptant 
pour du mauvais papier. 

On so rend aisément compte de ce résultat en observant 
ce qui se passe dans le bocal d’can*de-vie rempli de prunes 
ou de cerises : au bout d’un certain laps de temps, les fruits 
auront cédé au liquide leurs cléments sucrés et se seront 
emparés en échange de l’esprit, en d’autres termes les fruits 
auront perdu de leur douceur et le liquide de sa force al¬ 
coolique. 

Donc, ni trop tét ni trop tard, mats à propos : ainsi résu¬ 
mons-nous nos conseils sur le décuvage. Une fermentation 
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trop cou7'te nous (.lonnerait dfis vins agréables mais peu avan¬ 
tageux au point de vue commercial; la macération nous 
donnerait des vins îi teinte plus foncée peut-être, mais à coup 
sûr moins limpides, plus durs, mais moins alcooliques. 

Nous avons conseillé de tirer les vins encore troubles et 
tièdes, mais après s’ètrc bien assuré que la fermentation 
dans la cuve a cessé, parce qu’ils n’ont plus rien à gagner en 
séjournant û l’air libre, avec des matières étrangères à leur 
conservation. Les tonneaux eEicombranls sont habituelle¬ 
ment remplis sur place, tandis que les petites futailles le sont 
à la cuve. 

Le liquide tombe dans des baille-H ou tire-vin, où on le 
puise à l’aide d’un seau ou de la conckonne en cuivre, 
i'oiir la régularité du ti'avail et pour sa sécurité, nous con¬ 
seillerons l’usage de l’entonnoir à clapet de M, llalloteau, 
d'Aigre, qui règle l’emplissage de la futaille et prévient 
toute perte de liquide. 


Soins préliiiiinnireH u donner «11% futalllei»* 


Préalablement au tirage, les futailles ont été visitées avec 
soin et nettoyées. On loge les vins, dans la Charente, en tier- 
çoiis, pipes ou barriques de âOO litres. Le logement le plus 
avantageux aux vins est celui des lierçons et des pipes, en 
raison de leur capacité d'abord, qui permet d’y loger une 
plus grande quantité de liquide, et de leur bonne et solide 
confection ensuite. 

Les futailles neuves sont préparées au moyen d’eau bouil¬ 
lante que l’on y verse et que l’on agite fortement. Après le 
séjour d’un quart d’heure à peu près, on rejette l’eau chaude 
et on rafraîchit le fût avec un seau d’eau froide. On peut 
répéter celle opération, et la faire suivre d’un raéchage si 
l’on n’a pas à remplir la futaille de quelques jours. Beau¬ 
coup de pru|iriélaircs mettent dans l’eau qu’ils fout bouillir 
quelques poignées de feuilles de pêcher. 

Les vieux fûts sont sujets à des détériorations fréquentes 












qui en reiulciU Tusagc dungereux pour les vins; les goûts 
(le pointe, de moî-sf, de lie croupie, sont les plus communs; 
les deux derniers sont les plus dangereux. Si un fût rend 
au tlair une odeur trop piijuanie, il faut chasser l’iicide qu'il 
renferuic ;i l'uide d'un soufllet que l’on agite (uiergiqueiuent 
après avoir introduit la douille par la bonde, puis on mèche. 
La mèche ne brûlera qu’autaut ({ue l'acide carbonique aura 
disparu de la futaille. 

Pour la moisissure et la lie cruiipie, le seul remède efiicace 
est hi blancMmenl; on appelle ainsi ropèralioii qui consiste 
à démonter un fût et h enlever à la plane toute la surface 
interne des douves et des fonds. Si la futaille n’annonce 
qu’uii (Itbfoiit peu prononcé, on peut, pur des lavages fré¬ 
quents et di's mécliages répétés, la rendre propre à contenir 
du vin ; mais pour peu qu'on ait des doutes, on doit verser, 
avec la dernière eau de lavage, de la chaux vive, la laisser 
éteindre, puis remuer la futaille. On a recommandé un au¬ 
tre moyeu encore plus énergiqu(} et qui eousisle à verser 
dans le fût un demi-litre de forte eau-de-vie à laquelle on 
met le feu après en avoir imprfigué la futaille et après avoir 
débouclié toutes les issues. Citons encore comme un désiii- 
fcclanl riuiilc d’olive, cuqiloyée par quelques vignerons. 


Secnjids irius, dits revins. Pressurage. — Eu général, dans 
le département, on ne presse pas les marcs :i|)rès le décu¬ 
vage. Ou verse dans la cuv(i, a|>i'ès avoir enlevé la l’atle sèche 
du chapeau, nue ((uantité d’eaii correspondant à la quantité 
du second vin que l’on veut oi)lcuir, et après une fermen¬ 
tation de quelques jours on lii’C ce second vin, qu’on ap¬ 
pelle piquette ou revin. On fait ainsi doux ou trois qualités 
de revin, (jui servent :i la consommation du personnel du 
vignoble. 

Que si l’on presse les marcs, cette opération doit se faire 
inunédiaicmeut api-ès le décuvage, eu ayant soin toujours 
d’enlever la ratio sèche du chapeau. Le pi’oduit de la pre¬ 
mière pressée sera réparti dans les futailles, en luisant Je la 
vidange, si elles sont trop pleines, au moyen du siphon. Les 
secondes pressées seront réservées pour la consonimaiion 






(le la lenue ou converües en eaux-de-vie pour le même 
usage. 

l’endanl les premiers jours qui suivent le tirage, on sur¬ 
veille la fermentation dans les fûts, que Ton bondonne légè¬ 
rement pour éviter les ruptures. 

Les vins seront ouillés chaque semaine pendant le mois 
de décembre, tous les dix ou quinze jours pendant les mois 
de janvier et février, et enfin soutirés en mars. On fera 
brûler dans chaque fût une mèche soufrée de 5 ii 6 centimè¬ 
tres de longueur. On bondonnera soigneusement et on incli- 
nei'axur la bonde en attendant la vente. Traités ainsi, les vins 
rouges de nos bons crus n'ont rien à redouter des efl'eîs de 
la température. Le commert^ant qui respectera leur pureté 
ii’aura pas à redouter pour eux ni pour ses intérêts les effets 
du transport. 

Nous venons de voir que le vin jeune et plein de vigueur 
exige une surveillance active qui lui fasse éviter les écarts 
auxquels l’expose sa nature expansive. Les épreuves qu’il 
est appelé à subir par suite des intempéries, de l’action de 
la lumière, du bruit et du mouvement, ramènent à une 
maturité plus précoce. 


I>f^s vlnn lilani'S «le eliaiitii^re* 


Les vins blancs, dans la Charente, sont à peu pia'-s tous 
convertis en eaux-de-vie. Leur confection est d’une sinipli- 
cité qui rendrait tout commentaire inutile si des expériences 
récentes n’avaient appelé l'allention des viticulteurs sur des 
faits intéressants que nous allons soumettre à l’atteiiüon du 
lecleur- 

Yoyons d’abord comment on procède dans la pratique 
ordinaire. 


Du l'oulaye. — Le raisin blanc étant plus précoce que le 
noir, et ayant, en outre, des propensions plus marquées à 
la pourriture, sa récolte précède généralement de quelques 




















jüui't» celie (les raisins noirs. Tes raisins sont vers^'s à la 
vigne dans les ruves, où ils re(;oivpnl un premier fou!a{ie 
pour dimimier leur volunu-, puis transpoi‘tés au pressoir, 
oii iis sont foulés énergiqiieincnt à pieds d'hotiime ou par 
le fouloir mécanique. l’endaiU ceuc opération, ou recjoit dans 
les bailles les moûts qui s’échappent de la îhiï/coù s'égoutte 
la vendange et on les entonne. Puis vient le pre.miraije 
par les moyens les plus divers, depuis le simple treuil jus¬ 
qu’à la vis d’Arehimède, qui obéit elle-même à divers sys¬ 
tèmes d’engrenage. 

Le nombre des pressées est évidemment déterminé et 
subordonné à la puissance du pi'essoir; de trois et même 
de quatre par les anciens systèmes, il est réduit à une pai’ 
les bons pressoirs Samain, Loquay, etc. 

i.e vin de presse, ou de goutte, étant tout destiné à l’a- 
lamhic, il importe peu d’en faire le triage; on se bornera, 
après la feianeiitation, à mettre de côté quelques pièces de 
choix pour la consommation. Quelques jours plus tard, le 
fourneau s’allume, la chaudière bouillonne; c’est l’heureuse 
époque de la réalisation des capitaux engagés, des vamx 
formulés, des espéi'ances conçues. l*our le propriétaire 
bouilleur, la récolle ne fait que commencer : le vin l)îanc,co 
n’est que le moyen; l’eau-de-vie, c'est la lin. 

Lavnrje des marcs. —Te lie était, telle est encore la manière 
de procéder dans la cojifectioii des vins blancs destinés à 
l’alambic. Mais les expéiàences auxquelles nous avons fait 
allusion plus haut ont démontré qu’il restaitdans les marcs, 
après la pressioîi la plus énergique, une notable quantité 
de sucre, et dès lors est née natiireUemcnt l’idée du lavage 
des marcs. Cette idée, due à M. J. Cuyot, et dont la pre¬ 
mière application a eu lien citez M. le baron de Chassiroii, 
remonte à ([uaire années environ. 


Extraction des moûts pur macération., système Petit et 
Hobert. — Nuus avons dit, dans le cours de cette étude, que 
le progrès marche vite en France, que le plus difficile c’est 
de lui ouvrir les voies. Le mode spécial de vinification qui 




nous occupe en est une preuve nouveile. MM. Petit et Robert, 
de Saintes, sont arrivés par déduction îi formuler un mode 
d’extraction des moûts par macération. \ cet effet, ils ont 
imaginé un système dont nous allons donner la descrip¬ 
tion , 

Trois cuves de capacité égale sont rangées sur une même 
ligne et reliées entre elles pur des tubes d’écoulement. 

La vendange, préalablement foulée, est versée dans la 
première, que l'on remplit et dont on recueille le moût de 
goutte ; puis, les marcs étant égouttés, on ajoute une quan¬ 
tité d’eau égale à celle du moût recueilli et on abandonne 
le tout à la macération pendant trois heures. Durant ce 
temps, la seconde cuve est chargée au moyen de la vendange 
amenée des vignes, et on laisse égoutter le moût comme îi 
la première ; au bout du temps indiqué plus haut pour la 
macération, l'eau de la première cuve est dirigée par le tube 
de communication dans la deuxième cuve débarrassée do 


son moût, et cette eau est remplacée dans la première cuve 
par une eau nouvelle qui séjourne également trois heures 
sur les railes; enfin la troisième cuve est chargée de ven¬ 
dange, est égouttée et remplie par l'eau de la seconde, qui 
reçoit l’eau de la première, laquelle reçoit une troisième 
eau. Chaque cuve reçoit donc trois eaux nouvelles qui sé¬ 
journent sur les rafles trois heures chaque fois, eu sorte que 
la macération dure neuf heures, 

JjOrsque la première cuvée a subi ces trois macérations, 
elle est jetée dans la maie, où elle est soumise k une seule 
pression, et cette pression est toujours suffisante pour lui 
faire rendre tous les sues qu’elle tenait en suspension. 

Elle est remplie de nouveau, égouttée pendant que les 
marcs de la seconde sont versés et pressés pour faire place 
à de nouvelle vendange. 

Il s’établit ainsi une rotation qui permet de poursuivre le 
travail sans encombrement et sans confusion. 


La valeur du système est parfaitement établie, la pratique 
Ta jugé bon, la science l'a sanctionné. La macération désa¬ 
grégé les matières visqueuses, charnues et sucrées des 
graines, elle dissout tous les principes sucrés que les rafles 








et les pellicules retiennent par endosmose, malgré les plus 
fortes pressions. 

Le travail coinpiémentaire, la pression, achève d’épuiser 
les marcs, qui ne cutiservcnt plus trace de sucre. 

Il est déiiiuntré que l'eau ajoutée au moût ii’cn a pas di¬ 
minué le degré glucométrique général, et qii'ainsi la récolte 
a été artiliciellement augmentée sans que pour cela sa 
qualité ait été amoindrie. Celte augnientalion est estimée îi 
un huitième environ de la récolte. L'n second avantage,non 
moins précieux que le ]iremier, consiste en ce que l’eau-dc- 
vie qui provient de ces moûts est plus moelleuse et plus 
agréalile à la dégustation. Nous cuniprcnons qu'il en soit 
ainsi dans les deux cas, car, flans le premier, Peau ajoutée 
aux moûts s'est enrichie de tout le sucre qui se perdait dans 
les marcs, et, dans le second, les moûts sont exempts de 
tout principe acerbe ou astringent que les hautes pressions 
ont souvent pour effet d'enlever aux ralles et aux pepius. 

Mais beaucoup de viticulteurs reculeront devant les frais 
d’acquisition et d’établissement d'nn système compliqué, 
et le moyen proposé par M. Guyot dans la séance publique 
du tâ avril dernier est à la portée de toutes les bourses, de 
toutes les intelligences. 

Pressez vos raisins comme à l’ordinaire, mais, au dernier 
coup, étendez vos ratles sur la maie et répandez dessus 
quelques seaux d’eau pour les rafi'UÎchir et les laver. He- 
muez bien à la pelle et laissez égoutter, puis refoimsez votre 
pâté et pressez en derniei' ressort. Il ne restera plus rien, 
ou à peu près, dans vos ratles, car le sucre s’en est allé avec 
les eaux de lavage. 

« Ceci, a dit >1. Guyot, équivaut, à peu de chose près, 
« au système Petit et Robert, et a l’avantage de coûter 
« moins cher. » 

Mais ici nos scrupules commencent. Le système est bre¬ 
veté. Beaucoup de bons esprits avaient pensé que le brevet 
ne comprenait que le matériel ; que l’idée de metti’e de l’eau 
dans son vin n’est pas nouvelle et ne saurait entraîner une 
poursuite en contrefaçon. Telle n’est pas, il paraît, l’opinion 
des invenleurs, qui menacent de poursuites quiconque se 






livrerait à des pratiques qui auraient pour conséquence de 
leur enlever lebénétice de leur invention : tels seraient, par 
exemple, le lavage des moûts dans la maie, ou la macéra¬ 
tion dans les cuves ordinaires. Pour notre compte, nous 
trouvons de telles prétentions bien exagérées, et nous ne 
pensons pas qu'elles puissent être de nature îi arrêter ceux 
qui voudront se livrer à ces expériences. 

Fennentation des vins blancs. — Les moûts étant enton¬ 
nés, les futailles sont mises en place et débondées, la l'er- 
mentation s’établit et marche d’autant plus promptement et 
tumultueusement que la qualité des moûts est meilleure. 
On ouille en général au furet li mesure que la fermentation 
produit du vide dans les futailles; mais cette pratique, qui 
n’a rien de répréhensible lorsqu’elle n'a pas pour résultat 
des pertes de liquide, est complètement inutile a la qualité 
des vins. 

Lorsque la fermentation touche ii sa fin, on bondonne, 
mais légèrement, pour éviter les ruptures; et lorsqu’enfin 
tout bouillonnement a cessé dans le liquide, on bouche her¬ 
métiquement pour éviter l’évaporation. Dans la semaine qui 
suit, on visite deux fois par jour les futailles en cas d’une 
reprise inopinée de la fermentation. 


Tout le fru«re moiiiâ ne se eoti'verllt pas 

en aleooK 


La fermentation décompose le sucre de raisin en deux 
parties presque égales d'alcool et d'acide carbonique, mais 
elle ne décompose pas tout le sucre, et il en reste d’autant 
plus dans les vins que le degré glucométrique des moûts 
est plus élevé. Les vins du Midi conservent beaucoup de 
sucre que la première fermentation n’a pu transformer en 
alcool, et malgré leur titre élevé ils sont susceptibles, en rai- 






son (les niatièi'Gs grasses et albumineuscsqui agissent sur le 
sucre, à une seconde fennenlaUün qui leur est souvciil fu¬ 
neste. Les vins de Champagne doivent au sucre qu’ils 
contiennent un dégagement d'acidt' carbonique à la fas'eur 
duquel ils moussent et pétillent. 

Mais le sucre, qui est indispensable dans les vins de 
Ciianipagne, puisque c’est à sa présence qu’ils doivent leur 
réputation si bien méritée de vins de luxe et de dessert, est 
au moins inutile dans les vins deslitiés à l’alanibic, et tout 
moyen qui aurait iioiir résultat de favoriser la transforma¬ 
tion complète du sucre en alcool serait un bienfait dont il 
faudrait sc bâter de favoriser la viticulture charentaise. 

Or, ce moyen existe; il est simple, et le voici : 

L’expérience a prouvé qu’un moût â IS® glucométriques 
conservera, après la fermentation, un quart environ de son 
sucre; à 10“, un cinquième ; à 8", quelques traces, et qu’à 
ti" degrés il n’en conservera pas du tout. Ainsi, réduisez 
tous vos moûts, par la quantité d’ean nécessaire, à 0” glu- 
coniétriques, et vous en relirorez toute la somme d’alcool 
qu’ils sont susceptibles de donner, car ils ne conserveront 
plus de sucre après la fermentation. Ce conseil, dont nous 
ne sommes que l’écho, émane d’une autorité qui mérite qu’on 
l’écoute. 

M. Guyot a fait faire à la viticulture des progrès con¬ 
sidérables : sa haute intelligence embrasse tous les faits 
viticoles, tous les détails pi'atiques et scientifiques de cette 
industrie éminemment nationale. Il sème sur ses pas, et 
d’une bouche prodigue, les enseignements que sa mémoire 
recueille et que sa parole convaincante sait inculquer dans 
l’esprit de scs auditeurs. Nous sommes heureux de lui rendre 
ici l'hommage si bien mérité de notre reconnaissance et de 
notre admiration pour ses nombreux travaux, de même que 
îûur le dévouement et l’activité dont il fait preuve dans 
'accomplissement de ses missions viticoles. 

L'addition d'eau da7is les moûts constilue~t-eUe ime fraude ?• 

iSous serions tout prêt à déclarer notre incompétence, si 
le droit se fondait sur autre chose que sur la raison et le 





sfins commun. Mais où nous ne voyons pas d’intention de 
fraude nous ne saurions voir de délit, et, d'ailleurs, le délit 
suppose toujours un préjudice causé. 

Or, dans l'état, il n’y aura jamais fraude lorsque le produc¬ 
teur viendi-a dire au bouilleur : « Voici mon vin, pesez-le » 
(car l’aréomètre va devenir le guide obligé de tout acquéreur 
devins blancs); «je l'ai obtenu par l'épuisement des marcs, » 
Mais, dira-t-on, tous les vignerons n’auronl pas cette fran¬ 
chise, et vous courez risque, si vous ajoutez foi k tous les 
dires, d’étre dupé deux fois : dupé dans vos intérêts, dupé 
dans votre bonne foi...— Mais, aujourd’hui, pourrions-nous 
répondre, où en êtes vous? êtes-vous bien sûr que l’on ait 
attendu nos conseils pour mettre de l’eau, sinon dans les 
moûts, du moins dans les vins, ce qui est bien plus préju¬ 
diciable encore V 

Il y a dans ce fait un intérêt d’un ordre élevé, contre lequel 
les intérêts privés doivent, non pas s’élever, mais se pré¬ 
munir, voilà tout. 


Ffibriealioti eaux-dc-vie« 

Le mode de distillation et surtout rentenie de ce travail 
et les soins qu’on y apporte ne sont pas sans influence sur 
la qualité des eaux-de-vie. Le vieux système à èrowîVfe, peu 
expéditif, niais commode et sûr, conviendra toujours à la 
petite et à la moyenne propriété. La conduite de la chau¬ 
dière est une di.straction plutôt qu’un travail lorsque l’amé¬ 
nagement de ses diverses parties a été conçu et exécuté 
avec intelligence (i). 

(1) Iv'ancicn système offre, sur le nouveau, l’avantage de la len¬ 
teur, qui est une cause de réussite dans la bonne confection des 
caux-de-vie. 

La distillation, en effet, doit toujours être conduite modérément 
et régulièrement; l'action du réfrigérant doit être rcmsiantc cl scru¬ 
puleusement surveillée. C’est à ces conditions, m.issà ces conditions 
seules, que l’on obtient la douceur et tout le développement de la 
séve. 











Le système au premier jet convient à la grande propriété 
et surtout au houilleur de profession. 

S'il fait reau-de-vie plus sèche que le petit système, il 
fabrique plus vile et peniiet de spéculer sur des quantités 
plus cousidéraldes. 

On a beaucoup critiqué dans ces derniers temps l'usage 
généralement répandu do fabriquer des eaux-de-vie à un 
degré trop élevé. D’une liqueur saine et agréable on fait 
ainsi une boisson impossible et dangereuse, et la consom¬ 
mation, dévoyée, s'adi'csse indifféremment à tous les pro¬ 
duits aleooliques, parce qu'elle ne trouve plus dans le Co¬ 
gnac celle boisson tant vantée, ce nectar des dieux qu'elle 
a révé , et tiue la réalité lui offre trop souvent sous forme 
de fn//a’-.S’ôr d’indusli'ie (l). 

Mais on oublie, hélas ! qu'il en sera ainsi tant que la 
production aura intérêt h y persister. Et comme, en défini¬ 
tive, c’est par i’in lcr média ire du commerce que ses produits 
parviennent au consommateur, elle est bien obligée de sc 
soumettre îi ses exigences. 

Le commerce se charge de la manipulation ultérieure. 

La iialeiir conmierdale, et la valeur intrinsèque, — Il ne 
faut jamais confondre la valeur intrinsèque d'un produit 
avec sa ert/orr cmHniert'mh?. I^a |>rcmiére correspond au ju¬ 
gement sincère d'une bonne foi platonique, satisfait l’amour- 
propi’e, et flatte les palais délicats ; mais la seconde corres¬ 
pond il des intérêts matériels avec lesquels il faut toujours 
compter en affaires : elle satisfait la consommation peu raf¬ 
finée mais insatiable des masses, et sc résout en beaux 
deniers comptants! 


Lcâ vIhn hlanes de cotiKOiuviiatian* 


Les vins blancs que l’on destine à la consommation sont 
choisis, ainsi que nous l'avons dit, paruii les meilleurs de la 


{!] Vuir nuire riipjioit sur rex]iüsilion des vins cl eaux-dc-vic de 
lu CliiirciUe, de IStiü. 










ï-ia 


récolte générale. On obtiendrait des qualités supérieures 
par un choix plus circonspect dans la nature des cépages et 
dans la qualité des raisins. Les vieilles vignes donneront 
toujours, toutes choses égales d'ailleurs, les vins les plus 
francs et les plus généreux. 

On éviterait sûrenieiit la f/ru/.çse qui survient dans les vins 
blancs aux premières chaleurs, on reiiiplissaut de rafles, au 
quart ou au tiers, les futailles où ou les fait fermenter, puis 
en les soutirant après lu fermentation. 

Les rafles déposeraient ainsi dans les vins une quantité 
de tannin suffisante pour précipiter les matières azotées qui 
concourent à la (jî'cmse^ et préviendraient une maladie que 
l'on ne gnerit souvent que d’une manièi'e iraparfaile par 
l’addition de tannin du commerce. 

Les borderies de notre Ohampagne expédiaient jadis dans 
la Hollande des vins blancs estimés que ne dédaignait pas le 
négociant de Keims, 

La Champagne cbarcnlaise et la Glianipagne du nord 
sont sœurs par la similitude des sols et des produits. Au 
siècle dernier, le coniinei'cü des vins avait une importance 
qu'il a perdue depuis, soit à la suite de quelques années 
d’abondance et de misère qui ont avili les prix ou entravé 
les ventes, soit par suite de l’incurie des producteurs ou de 
l’ignorance dans la manipulation des vins, soit aussi par 
suite des « finaudes de certains propriétaires dont l’avidité 
« et le sordide intérêt ont fait tort à tous les autres. » 

Le coloîubard, qui produisait les vins de table des bor¬ 
deries, a fait place à la folte^ qui produit les vins de chau¬ 
dière. 

L’eau-de-vie a sur les vins l'avantage iunnensc de se 
conserver indéfiniment et de se prêter à une spéculation 
toujours lucrative, lorsqu’elle peut attendre. L’eau-de-vie de 
Cognac est un produit spécial que l’on peut bien contrefaire 
ou falsifier, que l’on peut adulléi’er ou avilir, mais qui se 
relèvera toujours sous le poids de la fraude impuissante à 
constituer son arôme et ses qualités particulières. Le chry¬ 
socale ne sei'a jamais de l’or ; mallieureusenient noti'C pré¬ 
cieux produit n’a pas encore sa pierre de touche. 













ViliM i]p liqueur^ dili« 


Notre intention n’est pas de compliquer notre travail et 
de le surcharger par l’exposition des divers nioyens on 
procédés par lesquels on peut fabriquei' ai'tiiicielieincnt des 
vins de liqueur de diverses qualités. 

Mais nous allons faire l’exposition rapide d'un procédé 
bien connu, bien simple et [)eii coûteux, de se prociirei' un 
vin généreux, (le vin, auquel on a donné le non de l*inaiu, 
en raison sans doute de son haut titre, qui lui donne quelque 
ressemblance avec le vin obtenu de rcxcellent cépage de ce 
nom, orne souvent la table du propriétaire cliarentais, à la 
tin d’un repas d’amis ou d’un gala de circonstance. 

Un négociant de la Charente-Inférieure, M. Gorbinoaiid, 
a proposé, on se le rappelle, (le fabriquer ce vin sur une plus 
grande échelle, de nianièreà pouvoir l'expédier àl’étranger, 
où il serait certainement bien aecueilll, et où il })Ourrait faire 
concurrence aux meilleurs vins d’Ksyiagne cl de Portugal, 

Sans préjuger la question connnereialc, nous pouvons 
dire que ces vins, bien faits, acquièrent en vieillissant nue 
ipialité li'ès-remarquablc et qu’ils peiivenl .se conserver in¬ 
définiment, deux (jiialilé.s précieuses, (pii sont de nature ù 
en encouragoi' la fabrltnitioii. 

Il ne faut pas perdre de vue que le traité do eommeria! 
avec l’Angleterre n’a pas dit son dernier mot, et il faut bien 
avouer aussi (pie, sous le rajiporl économique, notre viticul¬ 
ture est dans l'enfance. L’Anglais, au palais blasé, perverti 
par les gros vins et les liqueurs malsaines, estime peu nos 
vins légers et imu alcooliques. Mais nous avons sous la main 
rtîsscnce la plus exquise et la plus estimée : le Cognac. Nous 
avons sous la main le vin qui nous la procure; pourquoi, 
par une alliance de bonaloi, par nn mélange des plus licites, 
ne créerions-nous pas un type particulier de vins liquoreux 
comme les veut rAngletcrrc, et comme aucun pays ne sau¬ 
rait les produire? 







Voici les procédés de fiibricalioii les ]dus généraleiiicrit 
adoptés pour la fabrication des vins dits IHnt’au.r. 

Verse/, dans chacune de vos futailles trente litres de 
bonne eau-de-vie de la dernière récolte, et remplissez de 
moét de choix, c’est-îi-dirc de celui (jui s’écoule au fon- 
lagc avant toute pression. L’alcool coagule le ferment et pa¬ 
ralyse son action ; le vin conserve la plus grande [larlie <le 
son sucre, et par conséquent sa douceur, que relève l'eaLi-dc- 
vie en portant le litre du vin de 18“ à 2:2" centésimaux. 

2“ l’reiiez du moût et versez-le dans un chaudron, et faites 
bouillir; écume/ ti-équcinmenl et relirez du feu loi'sque le 
moût ne rejeltc plus d’impui'Ctés; laisse/ refroidir, entonue/ 
et ajoutez rcau-dc-vic. 

(lucille/ des raisins bien mûrs, cxposez-les à l’airsiir des 
claies ou simplement sur de la paille jusqu’à cefiuela |telliciilc 
des graines se plisse, ou, pour employer le terme vulgaire, 
jusqu’à ce que les raisins soient Egraine/ et pressez, 

et ajoutez au liquide la quantité nécessaii'e pour obtenir un 
vin à 2(t". Si vous voulez une liqueur, augmentez la quantité 
d’eau-de-vio que vous jugerez nécessaire parla dégustation. 

Ce dernier procédé est surtout employé pour la cotdection 
de la liqueur désignée sous le même nom. 

On fait fréqucnimeiit la liqueur dite pineau on faisant 
macérer pendant un temps indéterminé les graines de rai¬ 
sins à moitié desséchées, flétries, dans une futaille rmiiplie 
de bonne eau-de-vic. 

Le premier procédé pour la fabrication du vin est le plus 
simple et le plus avantageux; comme tel, nous le recomman¬ 
dons préférablement aux deux derniers. 

Ces vins sont abandonnés à eux-mêmes jusqu’en mars; ii 
celte époque on les soutire; au mois de septembre on les 
colle, puis on le.s soutire de nouveau. Ils sont dès lors pro¬ 
pres à la consommation. 










I>ii oolln^c. 


f-(! collage f?sl employé dans quelques vignobles d’une nia- 
iiière générale; dans d’autres, il n’est employé qu'acciden* 
lellement, ou sur une portion do la récolte que l’on désire 
conserver. 

On entend pai- coller un vin, précipiter sa lie et les ma¬ 
tières visqueuses, végétales, albumineuses, qu'il tient en 
suspension. Le collage concourt donc à la conservation des 
vins et à leur amélioration. 

On dit col!(’}' un vin ou le clarifiet'; l’expression vraie 
serait t^purer. Mais il suffit qu'on s’entende sur les mots. 

Pour le collage des vins blancs, on se sert de colle de 
poisson à la dose de trois grammes par pièce de deux hec¬ 
tolitres. On fait dissoudre la colle dans l’eau, et l’on hfttela 
dissolution en chauffant au bain-marie; on laisse froidir, on 
bal dans un litre de vin, puis on verse dans la futaille en 
agitant fortement avec un bAuni fendu en quatre ptar le bout. 
On soutire au bout de huit jours. 

Pour les vins rouges, on emploie hi^hhincs d'œufa (quatre 
blancs d’o'ufspour deux hectolitres); on les délaye dans un 
ou deux litres de vin après avoir lait dissoudre dans ce li¬ 
quide une poignée i!e sel de cuisine, un verse dans la futaille 
et on agite avec le béton fendu. On soutire au bout de quel¬ 
ques jours après (dariticatioii parfaite. 

On clariiio en vingt-quatre heures une pièce de vin par 
l’emploi du sang de bœuf à la dose d’un deini-lîlre pour 
deux hectolitres. 

Le noir animal^ les poudres de Julien, la (jelatlne, la pul~ 
Vilruline iFAppert, sont également recommandés; mais à 
quoi bon tous ces ingrédients rares ou chers, et dont l’effet 
est plus ou moins certain, lorsque le collage aux blancs d’œufs 
est si efticacc et coule si peu? 11 est des vins qui lonchissent 
naturellement et sans cause apparente, et qui ne se clarifient 
qu’imparfaitemeut par les procédés ordinaires. Nous rc- 
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l’orniiiiitKions dans co cas le moyen cmprunlê au Manuel (îii 
Saiumelier de M. Julien : Relirez iO ou rit) litres ilo la pièce 
que vous voulez eîaritier, versez dans un chaudron et chauf¬ 
fez jusqu'à ébullition; lorsque le vin a jeté quelques bonil- 
loMS, vcrsez-le, lont houillaiit, dans la pièce de vin, collez 
sur-lc-chaïuiï, et soutirez dans la huitaine. 


Il 11 !4C»ll<irR^4‘. 


Nous avons déjà dit qu’il n’etait pas d'usage de soutirer 
les vins dans la Charente. Les vignerons sont à cet égard 
d’une incurie ine.rovable. Il faut bien même reconnaître à 

4 ' 

nos vins des (acuités de conservation assez rares (1), pour 
qu'ils puissent supporter sans anua soutirage, ni 

collage^ sans aucun des soins élémentaires qu’on accorde 
aux vins dans tous les vignobles, et ()Ourtant sans trop bron¬ 
cher, les alternatives de chaud cl de froid, les brustpies tran¬ 
sitions de la température. Car les caves sont laircs dans la 
Charcnie, et la ])Uiparides celliers sont établis dans les gran¬ 
ges à Coté des cuves. Nous avons vu plus d’une fois do vieil¬ 
les futailles délabi'ées, aux lianes sonores quoique huiueclés 
de vapeurs vineuses, épancher dans le verre des \impaille(s, 
jjleius de sève et de vigueur; ils étaient là, gisants depuis 
dix ans peut-être, oubliés dans un coin, et réduits aux deux 
tiers deleurvoluiuc primitif. Tapissons leurs Heurs, dont ils 
avaient pu se faire une couverture, ces vins avaient cucdre 
le don de réjouir Tœil cl de llatter le palais. On peut donc 
faire quelque chose de pareils produits, tout au moins peut- 
on espérer pour eux une clientèle 1 

Mais étonnez-vous donc si tous les vins n’ont pas ce tem¬ 
pérament robuste. Ce qui étonne plutôt, c’est qu’il s’en 
trouve. 


(l) Nous parlons ici des bons crus où on cultive paniculièrcmcnt 
le lialzac, et dont nous avons déjà donné la momenclaUirc dans cette 
étude. 










Nous rappelons avec plaisir des iniis de cette nature parce 
qu’ils sont autant d’arguments péremptoires contre des ju¬ 
gements hasardes, quoique de bonne foi, et qui tendraient 
à déprécier nos produits s’ils pouvaient prévaloir eoiiire la 
vérité. 

Le soutirage a pour objet de séparer les vins des impure¬ 
tés dont ils se sont dépouillés et qu’ils ont déposées; ces 
impuretés sont toujours lu cause d’avai'ies fréquentes pour 
les vins; il importe donc de les en débarrasser. Nous avons 
déjà conseillé de soutirer en mars; cette époque nous semble 
la plus favoj’able et la plus en harmonie avec notre climat et 
les habitudes cftmmRrciale.s de nos contrées. Les soutirages 
devant toujoui’s se faire par un temps sec et limpide, ceux 
d’hiver seraient troj) souvent entravés par les mauvais temps 
et les fortes gelées. D’ailleurs, beaucoup de propriétaires 
livi'cnt avant mars. C’est surtout l’hiver qu’ont lieu les 
grands enlèvements. Ou vend avant mars, ou l’on garde en 
août : voilà la règle pour beaucoup de vigncron.s. 

Vainement dira-t-on : mais nos vins se conservent sans sou¬ 
tirage, à quoi bon ce surcroît de travail? Vos vins se con¬ 
servent, dites-vous; mais se conservcul-ils danslem* pureté? 
Le cojnmercc les accepte, et vous ne voyez pas plus loin que 
l’heure du payement; mais êtes-vous bien sûr que votre vin 
n’a pas contracté, par son séjour sui“ des éléments malsains, 
des germes de corruption qui feront le tourment de sa vieil¬ 
lesse, s’ils lui permetlcjit de vieillii'? 

II faut que les vins sortent de vos celliers non-seulcmeii i 
jmrs de tout mélange, mais avec tonte garantie que vos 
soins et votre sollicitude pour leiii’ conservation no leur (Uit 
pas manqué. Il faut que la tnarciiandise satisfasse le mar- 
cliaml, si vous voulez que le mai’chand vous rcvienin‘. 


D lE «(Oiifrnfrr 


Le cuniplémont du soutirage, c’est le soufrage. L’acide 
sulfureux dégagé par la mèche en ignition absoi'bo l’oxygène 
et neutralise le furntent; un bout de mèche soufrée de S à 







fi centimètres de longueur suffit poui’ mie pièce de deux 
hectolitres. 


Mnlafltes vîn8« 


Les vins sont sujets ;i diverses niahuUes qu’il est plus facile 
de prévenir que de guérir. Valcool et le tannin sont Ic.s 
deux agents qui concourent h leur conservation. Un vin bien 
fait, entonné dans des futailles exemptes d’altération et 
bien traité dans la suite, ne ïonracra jamais, ou, s’il toui'iie 
aux chaleurs, il faudra blâmer le ciai et vendre un tel vin 
avant mai. Les vins tournés^ pùfués^ ou aigres ne se ti'ou- 
vent que très-exceptionnellement chez les vigneroms soi¬ 
gneux et attentifs, ou, s’il s’en trouve parfois,. c’e.st eu si fai¬ 
ble (immtité ipi’ils sont consoniinés aisément par le personnel 
de la ferme. 

Pour tous ces cas de détérioration, le remède le plus sim¬ 
ple consiste à mêler partie égale de vin plus généreux avec 
le vin avarié, à coller et à soutirer, dans des fftts foiâemenl 
mèches (1). 


(1) Un fait scientifique s'est produit en ces derniers temps, qui a 
lei6 une lumière nouvelle sur raclion bienfaisante de la chaleur sur 
les vins au point de vue de leur conservation. La pratique avait 
depuis longtemps posé le problème, mais ses procédés ne s’ap¬ 
puyant sur aucune donnée certaine, ils ne constituaient, jusqu’ici, 
et i pro|>rcmcnt parler, que des moyens empiriques sans suite et 
sans utilité réelle. 

.M. Pasteur est le premier qui ait groupé ces faits et qui, scien- 
tiliquemeni, les ait érigés en doctrine eu découvrant la cause ori¬ 
ginelle de toutes les altérations des vins et en indiquant le moyeu 
de détruire cette cause ou de la neutraliser. 

Selon ce savant, les altérations spontanées, ou maladies des vins, 
sont toutes provoquées par des ferments organisés ou petits végé¬ 
taux microsco])i({uüS qui -sc déveioi»penl sous l’iniluenec de cir¬ 
constances de température, de variations atmospliériques ou d’ex¬ 
position. 

'l'ous les vins renferment des germes de ces ferments, et tous sont 
plus ou moins exposés <à subir leur influence ^lésorganisatrice. 

La cause prédisposante de toutes ces altérations étant connue. 



















llnindios accidPEitclIcM» des ilns. 


Nous lie eoiilumlrons pas avec les malîulies particulières 
aux vins les avaries ou accideiils divers auxquels les exposa 
la délcrtuositè desl’ftts dans lesquels on les loge. 

Ainsi le.s goûts de moisi, de fôts, délie vrojifiie, etc., sont 
dns (•onstaninient à des tonneaux mal lavés, exposés û l'Iir,- 
inidité et moisis ;i rîiilérifUr. 

I.es remèdes à (’(‘s accidents ne sont louiours que d’ini- 


]tl. l'astear s'csl lUlachC i'i trouver un inoyon jiropro cl la détruire, et 
il y est lieureuseiiumt parvenu eu soumettant les vins <i une tempé¬ 
ra lu re tic üO à fiO". 


Vnici comment ou procède. Après que le vin a été mis en bou¬ 
teilles, je ficelle les boudions, dit M. Pasteur; je porte la bouteille 
dans une étuve iair chaud, en la plaçant debout. On peut la remplir 
eulièrement sans v laisser trace d’air. Par l’action de la cbalcur, le 
vin so dilate, mais la licelle relient le bouchon et ne cède jamais. 
Ou retire la bouteille, on coupe la ficelle, ou repousse le bouchon, 
lorsque le vin s’esi coniracié par le refroidisscincnt, on mastique, et 
l’opération est acbcvéc. 

Il suffit que le vin ait été jiorté quelques minutes à la tempéra¬ 
ture de 60 degrés pour qu’il ail acquis une résistance extraordinaire 
à tontes les maladies qui peuvent l’atteindre; (*t cela est vrai d’un 
vin quelconque, blanc ou rouge, robuste ou délicat, jeune ou vieux. 

vin diauliV! ne s’aciilitie pas, alors même qu’on l’expose des 
mois entiers dans une étuve de 30 ou 3Î1 lîegrés. Kntin , le vin qui 
a été chaiiiTé a conservé toutes ses qualités sans altération de sa cou¬ 
leur. 


« En ré.sunié, ajoul(‘ M. Pasteur, je considère que le problème 
« de la conservation indéfinie des vins et de leur transport facile 
« dans tous les (lays du inonde sans vinage préalable est résolu 
« de la manièri’ la plus complète et la plus salisiaisanlc. » 

On comprend l'importance de cette découverte au point de vue 
de roxporiaiioij îles vins en caisse, même des vins communs d’une 
consommation plus générale. 55ais quels avantages plus grands 
n’en rclircrail-on pas encore, s’il était possible d’appliquer le [iro- 
cédé aux vins eu futailles? Espérons que les essais lenlés dans ce 
but seront couronnés de sucrés. 
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piiissnnis palliatifs, et des \’iiis ainsi réparés ne sont jamais 
considérés que comme des produits de peu de valeur. 

Voici deux moyens de traiter de pareils vins : Versc?- 
un kilograniine de noir animal dans la futaille qui contient 
le vin vicié, agitez avec le bâton, collez cl soutirez ; 2" versez 
dans la pièce de vin un verre d’huile d’olive, fouettez, collez 
cl soutirez. 




Nous savons déjii qu’on général, dans la Charente, caves 
et colliers laissent lieaucoup è désirer. Les cuviers .sont 
(piebiuefois ouverts îi tous les vents, presque toujours les 
granges sont mal closes. Nous avons dit comment la lempé- 
rutiii’c habituelle de noti'C climat rendait moins préjudicia¬ 
bles ces dis])Osilions, et cominenl, après tout, on pouvait 
remédier h quelques inconvénients par le couvremeiil des 
cuves. Voyons quelles seraient les dispositions les plus avan¬ 
tageuses pour rétablissement d’un cellier. 

La cave ne devra être ni trop humide ni trop sombio ; 
riiuniidité consume les tonneaux, et les miasmes qui se dé¬ 
gagent du sol et des murs humides, des bois pourris, peu¬ 
vent être nuisibles à la qualité des vins. De nombreux jotto,s 
doivent permettre de l’aérer et d’y rendre faciles tous les tra¬ 
vaux de soutirage, de mise en bouteilles, etc. 

Le cellier doit être abrité, autant que possible, du côté du 
midi, par un autre corps de bâtiment. II sera adossé avec 
avantage contre le cuvier, avec ses ouvertures au nord. Les 
tins, ou supports des barriques, seront rangés auprès des 
murs, mais à une distance qui permette de visiter les barri¬ 
ques, et disposés de manière à ce que les futailles fassent 
une saillie de 20 à 23 centimètres ii chaque bout. 

Le peu d’élévation des tins est souvent une cause d’em¬ 
barras dans le soutirage, et presque toujours ces embarras 

















se soldent au détriment du propriétaire, soit par une perte 
résultant du liquide répandu, soit par un déchet plus con- 
sidéi'able de vin louche, ou mêlé aux lies. 

Ou donnera donc aux tins une élévation d’environ 0'".30; 
un aui’a soin de niveler le sot et de rentretenir, ainsi que les 
planchers ou la voûte, en bon état de propreté. 








CHAPITRE XIIL 


Influence du crédit ftur lû pp<ip>p^eîté de ta 

vît ieiillure* 


L’auxiliaire le plus puissant de rajjncuUurc c’est le coni- 
meree, encouragé, incité par une législation libérale et sen¬ 
sée. La consoiiimalion, qui sait bien s’approprier, si on la 
laisse dans sa voie naturelle, parmi les produits mis à sa 
jiortée, les plus sains et les moins chers, se rejettera tou¬ 
jours, sous la funeste intluence d’une législation inintelli¬ 
gente ou restrictive, sur les imitations, les sophistications, 
etc., qu’un commerce interlope ne manque jamais d’offrir à 
son incurie ou a son avidité. 

L'est ainsi qu'à certaines époques peu éloignées, en pleine 
]juix, dans des moments de prospérité plus apparente que 
l'éellc, nous avons pu voir les prix des vins descendre à ÎJ ou 
a frajics riiectolitre, sans que l'abondance des produits jiis- 
llfiàt la dépréciation des cours. Il n'y a pas plus de ving-cinq 
ou trente années que les ]irix de 8 ou 10 francs étaient con¬ 
sidérés comme avantageu.x, et nous avons bien des fois 
recueilli cette parole de la bouche de plus d’un vigneron : 
« Il nous suffit qu’une pièce de vin paye un sac de blé. » 

On est plus exigeatil aujourd'hui. I.a vive impulsion don- 














au crédit par la créallou de sociétés puissantes, au 
couimerce par rouverture de nouveaux débouchés et par 
des garanties de stabilité; les encotirageinents de toute na¬ 
ture, une i^rotection el'ticace, c’est-à-dire basée sur lalilterté 
indverselle des trausactioiis ; rîniliience île la vapeur exer- 
(;anl son empire sur tes deux éléments où s’exerce l’activité 
Itutnaiue, ont créé à la génération présente et promettent 
aux génératiuiis futures, si elles savent se mainlGiiir à ce ni¬ 
veau mural qui constitue la sagesse au seiti des sociétés 
civiles et politiques, une somme de bien-être matériel que 
les sociétés passées n’oiil même pas soiqxpjnnée. 

Les |)rix, pour les années d’abondance, seuiblent ne devoir 
plus descendre au-dessous de 15 francs l’hectolitre, et, pour 
les années moveiines, de 4n à 25 francs. Nous avons vn 
les récoltes lie 1858 Cl de 1859 faire de iO à 50 francs l’hec- 
liditrc. 

La siluation des vignobles est donc prospère; mais esl-ce 
à dii'C qn’cile no saurait s’améliorer encore, elfaul-il, coniim' 
le conseillent quelques voix |ieu écoulées, s'arrêter dans la 
voie du in'ogrès agricole, ([ui, selon elles, doit infaillible- 
nienl nuits conduire à l’avilissement des [irix? Telle ne sau¬ 
rait être l’opiniou de ceux qui s’occupent sérieusement de 
ritiduslrie viticole, ([ui coimaissctil son passé, étudient son 
préscul, interrogent SOU avenir. 

L'n cinquième à (leii près de lu population française fait 
usage du vin comme boisson de table; |»armi les quatre au¬ 
tres cinquièmes, une portion trou boit qu’accidentellenieiit; 
ruutro [lai'lie, ipii n’eu Imil pas du tout, y supplée au moyen 
de cidi'e, de poiré, de bière, de genièvre ou d’eau. 

Oiiclles quantités de vin ne faudra-t-il pas le jour où ces 
jiofuilutioiis, amenées h plus d’aisance par un travail mieux 
rétribué, se inettronl à Tusage de celte lioisson tonique, saine 
et éminemineiit économique? Et, si nous envisageons îaclien" 
lèle élraiigère que nous créent les récents traités de com¬ 
merce, n’y a-t-il pas plutôt lieu do craindre que les produits 
venant à manquei' ou étant d'un prix très-éïevé, ce qui re¬ 
vient au juéine poui* certains consommateurs, n’y a-t-il jias 
lieu de craindre, disoiis-iioiis, que la consommation no s’a- 



dresse ailleurs et ne s'y crée, à notre préjudice, des relations 
durables? 

Le progrès, d'ailleurs, ne supporte pas l’idée de l’iminobi- 
lité, et les réactions lui font peur. Pour éviter l’un et l’autre 
de ces écueils, il importe, surtout aux hommes qui tiennent 
à honneur de diriger le mouvement agricole, d’imiter la pru¬ 
dence du pilote, de ne rien livrer au hasard par trop de 
précipitation et d’engouement, et de ne préconiser que les 
saines pratiques. Que de conquêtes nouvelles ont subi un 
ajournement préjudiciable par suite du peu de discernement 
dont on avait fait preuve dans les applications premières! 














CHAPITRE XIV 


Mitr le ectiiimerre tlc^ eau3C'fle-vle et des viniif 


DÉBOUCJnl^ COMMEIICI.UJX* 


Il ii'y ;i pas d’agiàciiluiro prtis]i(''i‘c sans nii comniercc 
actif, soutenu par d’ahondaiils ca()itan>:. 

I/agriciiIloiir n’a ni le goflt, ni le tem]is des voyages et d(‘s 
longues altseuc(!s; sa [daco est niai’([ucc au foyer domesti¬ 
que; son activité se déi’oult* ilans les limites de sou domaine; 
ses plus longues courses se bornent au\ foires et aux mar¬ 
chés d’alentour. 


Importance du commerce. — Il lui tant donc un intermé¬ 
diaire pour récoulement de ses produits, un transitaire, en 
quelque sorte, (jni, moyennani finance, se charge de ses 
marchandises et les écoule au mieux de ses intérêts, en pré¬ 
levant un bénéfice qui représente les intérêts du capital en¬ 
gagé, les frais de déplacement, et eiifiTi une commission 
pour les risques en cours. 
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La upécnlation.— Les commerçants, les négociants, sont 
on même temps des spéculateurs qui remplissent leurs maga¬ 
sins en temps d'abondance et de bon marché en prévision 
d'une hausse plus ou moins prochaine. Lorsqu’on dispose 
de capitaux, la spéculation est un des moyens les plus sûrs 
de réaliser des bénétices sur les eaux-de-vie. Les plus grandes 
maisons de la Charente doivent la réalisation de fortunes 


considérabies à cette manière d’opérer. I;lles se sont fon¬ 
dées par la spéculation, elles marchent et se développent à 
la faveur d’une marque honorablement conquise et vaillam¬ 
ment soiitenuc- 


<s O 


Le nwnopole .— Le ttwnopole s’établit de deux manières : 
il s’impose par une loi, et alors c’est le prfrfW/e* il naît par 
Je (léfaiU de concurrence, mais alors c’est le droit commun, 
c’est toujours l’égalité devant la loi, par conséquent la li¬ 
berté. 

Or, c’est ce dernier monopole qu’on reprochait aux gran¬ 
des maisons de Cognac. 

Quelques esprits éclairés, mais timides, entrevoyaient, 
pressentaient les bienfaits probables d’une concurrence sé¬ 
rieuse; mais, en calculant par la pensée la somme de capi¬ 
taux nécessaires pour faire contre-poids à Tiinportance des 
maisons rivales, le découragement s’emparait bientôt de leurs 
esprits, qui n’avaient pu concevoir encore la puissance cio 
l’association. 

Cependant, l’idée |)rogrossant, une association (1) de pro¬ 
priétaires récoltants so forma, qui eut à sa tête un liomnie 
distingué par ses lumières et sa probité (12). La maison s’ac¬ 
quit une grande notoriété ;i l’étranger, et son trafic se tra¬ 


it) La Société Vinicole. 
(2) M. de Saligiiac. 
















diiisit bit'iitôl par des bénéfices eonsidéralilos. Maisavail-un 
obteTiu lo résultat cherché, c’est-à-dire des prix plus élevés, 
une vente plus régulière? 

Langage des adversaires de la cottctirrettce, — Kvidcni- 
nicnt non. La }U'oduction est soumise à des lois économi¬ 
ques d'un ordre naturel, auxquelles on ne saurait la sous¬ 
traire. Tout s’enchaîne, tout se lie.... La ]iroduclioii alimente 
îa consoïnniation, mais c’est le consoiniuateur qui enrichit 
le producteur, 

FjG consouiinateur ne peut donner que ce qu’il a. 

Il est dos denrées sur lesquelles l’économie n’est pas pos¬ 
sible ; tel est le blé; il en est d’autres sur lesquelles on peut 
restreindre la dépense : tels sont lo vin ttVeau-de-vie. 

Donc, en temps de pénurie, la consommation de ces arti¬ 
cles diminue, et vous iriplerie/. le noinhre des courtiers et 
des négociants qu’il ne s’en consommerait pas un hectolitre 
de plus. 

Pour admettre que le nombre des commerçants puisse 
in!luer sur la oonsommatinji, il faudrait admettre aussi qu’il 
existe des lieux oi'i nos produits ti’oni pas encore pénétré et 
qui attendent les Uohinsons qui doivent leur révéler une 
civilisation inconnue. 

Ce n'est donc pas, en thèse absolue, le nombre des mar¬ 
chands gni fait la prospérité des eultures^ c'est la richesse du 
patjs de consommation. 

Le terme extrême de la concurrence,c’est la banqueroute, 

La concurrence et la protection. — La concurrence est 
cependant une bonne chose eu soi ; elle répand sur un plus 
grand nomiire les bénéfices qui ne profitaient qu’à quel¬ 
ques-uns. 

C’est par elle qu’on olitient plus de stabilité dans les prix, 
plus de régularité dans les transactions. 

La coiicuri’once crée des débouchés nouveaux [lar l’o- 
hligation d’agrandir le cercle dos relations commerciales, 
d’auçtmentcr la clientèle. 




(resl par elle qu’oti arrive à la diffusion du capital et de 
l’aisance, îi la mobilisation de la for lu ne publique. 

La concurrence, c’est le mouvement, c'est la vie des so¬ 
ciétés ! 

L-xfrotection^ c’est son antipode. Protection et concurrence 
sont les deux termes extrêmes de la science économique. 
Il n’y a pas de concurrence possible avec une protection 
absolue; d’autre part, l’idée de concurrence exclut celle de 
protection. Pourtant ces deux ennemies vivent depuis des 
siècles face à face, toujours fatalement en état d’antago¬ 
nisme, excitées par des courtisans convaincus et acharnés. 

Mais la lumière commence à luire dans les esprits, on 
commence à voir plus clair dans cet éternel procès. La 
proteciion précède ou suit, provoque ou cimente les révoltes 
des peuples, les guerres, les rivalités et les haines. 

La concurrence appelle tous les citoyens d’une meme 
nation au banquet fraternel, tous les peuples de runivci-s 
au grand congrès pacifique qui doit clore le martyrologe 
des nations. 

La conçAtrrence ne doit pas s’entendre de la rivalité, de 
l’antagonisme qui s'établit d’homme à homme, de classe à 
classe, mais de l’harmonie de toutes les forces vives de 
l’humanité dans un ensemble de luttes et d’efforts tendant 
à produire dans les meilleures conditions possibles, par la 
spécialisation des intelligences et des aptitudes. 

La concurrence entre producteurs a pour conséquence 
immédiate de TJradiw’iî davantage et à meilleur marché : c’est 
tout bonnement ce que nous appelons la progrès. 

La concuiTence entre consommateurs a pour cause déter- 
miiiaiiie l’abondance du numéraire, la richesse industrielle 
qui favorise l’c'c/mwÿc : c’est la manifestation de la prospe'rité 
bliaue. 


Vantagonisme entre la productûm et la co7isomnmtioH est 
ntl non-sens et une absurdité, puisque l’une et l’autre sont 
indispensables à leur prospérité commune. 

Il est vrai que, pour juger sainement, U faut se placer au- 
dessus de l'intérêt personnel et vulgaire, car, fi ne considérer 
que rindividualilé, la concurrence a fatalement ses froisse- 
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nuiiils (it SOS débulres. L'Iionuue est iiicessamiuoiit en butte 
ù son action égalitaire el émancipatrice. Vous avez décou¬ 
vert un agent de production fécond en résultats avantageux 
pour votre fortune, el vous vous iiâtcz d’en retirer les 
avantages (pie vous aviez prévus, mais la concffrri’Hcc est là 
qui vous guette et qui, bientôt, s'ein]iarc iruiio part de ces 
avantages |iüur en faire proliter d'autres individus. Alors 
vous niaudissez la concurrence; mais les consnnimaleurs, à 
ipii vous auriez fait payer très-cher rusage de la chose on 
la elioso elle-niènie, béniront la conciirrcnre qui leni‘ |ier- 
mci d'en jouir dans de meilleures conditions ou à meilleur 
marclié. 

Nous serions tout disposé à nous excuser auprès des 
lecteurs pour colle digression, qu’ils uui'ont pu croire in¬ 
tempestive. dépendant injus devons dire qu’elle correspond 
dans notre esprit à des préjugés ([ui subsistent encore, dans 
certaines régions de la société, entre producteurs et ('on- 
sonimateurs, etqucnous serionshetireiix, pournotreconiftte, 
de voir disparaître. 


:î. 


Nous avons dit que la |iriitection [irovoquait les rivalités 
et les liaines de peuple à peuple, on légitimant les repré¬ 
sailles. En effet, vous n’avez jamais vu un goiivenioment 
interdire l’entrée d'un produit étranger sur son territoire, 
sous prétexte de ju-otéger un produit similaire, sans (jiie le 
gouverneincnl do ce pays étranger vous ait répondu par 
l’interdit jeté sur un objet do la proïkiclion nationale, îi son 
entrée chez lui. 

Voyez et calculez les conséquences... C’est le chacnin chez, 
soi, la vie itarciraonieuse, besogneuse de l’égoïsrne stupide 
(jui ne sait pas donner pour recevoir, vendre pour acheter, 
ou acheter pour vendre. C'e.st l’Arabe qui enfouit scs ri¬ 
chesses; que dis-je? ce n’est pa.s récisémcrit la mort, mais 
ce n’c.st pas à conp sér ia vie... 

tf) 
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Les traités de commerce. — Les traités de coninierco sont 
uti achcininemenl vers une liberté plus complète des tran¬ 
sactions. En ce qui concerne notre déparleiiient, le traité 
avec l’Angleterre est une bonne fortune dont il faut se féli¬ 
citer, En échange de ses houilles et de ses fontes, l'Angle¬ 
terre reçoit nos produits viticoles. Mallieurcusemont, à 
l’intérieur, les alcools n’ont pas trouvé grûce devant les 
gonvernements, et nous avons vu augmenter les droits de 
consonimation sur ces articles en Angleteri'e, aux Etats- 
Unis ; disons-le, nié me en France. 

l'nconvénients des droits trop élevés, — liOrsque l’on fjiit 
une loi fiscale, on n'envisage pas assez quelles pourront êti’e 
ses conséquences au point de vue de la production et même 
de la morale. On s’imagine avoir créé une bonne ressounm 
financière, et cette considération fait trop souvent perdre de 
vue des intérêts plus directs ou d’un ordre plus élevé. 

Lorsqu’une municipalité charge son budget de dépenses 
nouvelles auxquelles ses ressources ordinaires ne sauraient 
plus suffire, sa première pensée se porte sur l’octroi, et ses 
premières recettes seront prélevées sur les denrées agri¬ 
coles, sur les objets de première nécessité pour les citadins. 
Aussi l’octroi, qui a rendu et qui pourrait rendi'C encore, 
s’il n’était pas surmené, des services considérables, devient 
impopulaire au point que ses ennemis se recrutent,;! riienro 
(ju'il est, même dans les hautes régions sociales. 

Les droits élevés cnravenlla consommation et légitiment, 
si l’on peut s’exprimer ainsi, la fraude. Songez donc, ii ce 
qu’il y a d’exorbitant a demander, pour im litre d'eau- 
de-vie transporté d’un point du territoire sur un autre, l.t 
somme dont le détail suit ; 


Principal. . . 
Double-décime. 
Timbre. . . . 


0, 75 centimes. 
0, i 5 
0 , 20 » 


Total. . 


1, 10 



























l'n fnuic ili,r ceutnnes jxuii* uiio niarcliainiise qui vaut 
Il il tVanr! 

Jo sais bien que ces droits sont vaiâables et iiasés sur la 
quantité d’alcool pur contenu dam les lùpiidrs en fûts. Mais 
cela ne nous satisfait que médiocrement. 

Ainsi un hectolitre (reau-de-vie en fûts devra acquitter U 
la régie pour son transport d'un voisin chez un autre voisin : 

Principal (eau-do-vic 11 GîJ''centésimaux). . . iR,7î) 

Double-décime ...... ü,7tî 

Timbre. 0.20 


rotai. . 


58 . 71 


Cïuqnartte-huit francs soi.ranîe-onx,c centimes pour cent 
litres d’enn-dC'vie, soit (iO ]i, liio de la valeur de la tiiar- 
chaudise! Les droits élevés nnisent à tout, et ne remédient 
à rien. 

Î/Êtal n’avait-il donc en vue que les intérêts du trésoi', 
et dans sa pensée l’élévation des droits sur les alcools in; 
corrcspomlait-ello pas à une considération de toinpéranco 
et d’hygiéne piibliqite? Nous voulons bien radmettre, inai.s 
nous affirmons que, dans la pratique, ou a obtenu des ré- 
su liais complètement négatifs. 

Les impôts sur la consoniination sont cssenlioMcnient 
variables cl aléa toire.s. 

La consoinnialion diiMiimeen raison directe de raugiiien- 
tation des taxes. 

Si elle diminue d’an côté sur les produits naturels trop 
fortement grevés, elle augmente d'un autre côté sur des 
produits siniiîaires, mais de moindre valeur et soiivenl 
malsains. De sorte tpie, tout en voulant préserver le con¬ 
sommateur de l'ivresse toujours regrcltalfio (jui accompagne 
l’abus des liqueurs spiritucuses, vous l’obligez à s’empoi¬ 
sonner, ce qui est pire, au comiitoir du débitant peu scru- 
jiuleux, qui, malgré les droits, veut vendre, cl qui, pour 
vendre, doit donner bon marclic. 

En outre, s’il vous était possible de calculer les quantités 
d’esprits qui circulent sans acquitter les droits, vous seriez 
éponvaiilés du progrès que fait dans les masses cet axiome 




— us 

vicieux, paradoxal, qui vient si nalurelleinenl aux lèvres des 
fraudeurs : « Troynper rÉtat c'est tromper tout le monde, et 
« tromper tout le monde ce nest tromper personne. » 

Les taxes élevées sont donc non-seulement impuissantes 
au point de vue des intérêts du fisc, mais encore nuisibles 
à la santé publique et immorales en ce qu’elles poussent à 
la fraude par une prime considérable offerte en pâture aux 
fraudeurs. 

Et nous pourrions ajouter qu’elles sont une anomalie avec 
le système libéral inauguré en 1801 ,,. 

Ce que nous disons des alcools peut s’appliquer aux vins, 
non pas précisément en ce qui regarde les droits de régie, 
mais en ce qui concerne les taxes locales. 

Les taxes d’octroi, tout en renchérissant les produits viti¬ 
coles, et par conséquent en restreignant le débit, ont encore 
pour résultat peu équitable de faire peser sur l’agriculture 
une partie des cluirges qui incombent aux villes qui les ont 
créées et dont seules elles bénéficient. 

Ainsi, si nous n’avons plus les prohibitions douanières, 
nous avons encore nos petites proiiibitions é l'intérieur, et 
il nous est donné de considérer ce spectacle étrange de 
voir nos vins plus favorisés par la législation anglaise que 
par l’octroi parisien. 


tV 
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Principaux débouchés. — Le principal entrepôt des eaux- 
de-vie de la Charente est Cognac. Les grandes maisons de 
cette ville ont des représentants ou des coiTOSpondanis sur 
les lieux principaux de production. 

Le commerce d’.Angoulème et de Barbezieux s’est acquis, 
par son honorabilité et les garanties ([u’il présente dans les 
transactions, une position très-appréciéc et des relations 
suivies, 

L’Angleterre, la Bussie, l’Amérique, l’Australie, sont nos 
principaux marché.s à rêlranger, La Norvège, la Suède, le 
nord de l’AlIeinagiie, nous offrent aussi des débouchés avan¬ 
tageux. 
















.Vea'ss/ltf de Nayir contre la fraude. •— Ngs eaux-de-vie 
n’auraient rien à redouter d’une concurrence loyale comme 
celle que nous avons délinie; nKilheureusemeiit la fraude 
et la déloyauté coiunierciales ont fait, en ces <lerniers temps 
surtout, des progrès l'Cgroitables rendus jdiis faciles par la 
vulgarisation, la ti!uUii)lication des distilleries de grains, de 
hetleraves, e'c. Ce ne serait donc pas trop de tous les ef¬ 
forts honnêtes des propriétaires et dos négociants charen- 
tnis, réunis dans un vnénie dévouement aux intérêts du pays, 
qui seraient en inênie temps les intérêts les plus évidents de 
chacun, pour réagir contre cet envaliissemeiit de produits 
hétérogènes qui dépravent le goût et dévoient la consom- 
ination de ses hal>iiudes raflinées. 

Malheureusement encore la déloyauté, la fraude, nous 
coiuloient: ces produits hétérogènes et malsains ont envahi 
les campagnes, jierverti et corrompu la probité tradition¬ 
nelle du producteur. 

Dm (livem «myens profwsés pour combattre la fraude. — 
On se rappelle l’émoi des populations, les scandales judiciai¬ 
res de ces dernières années qui ont accompagné des faits 
frauduleux, avoués ou contestés, mais évidents, condamna¬ 
bles et ctmdarnnés. llo|>ui3, Ic silmicc s’est fait, la conscience 
})ub!ique s’est calmée. La fraude esl-clle devenue plus cir¬ 
conspecte? Il n’y a pas de doute à cel égard. A-t-elle dis¬ 
paru? Nous voudrions pouvoir rafhrmei'. 


Seul moijen à peu prm efficace d'atténuer sea effeLs. — 

Quels sont les niovens (reninêcher la fraude? 

* • 

Dcaucoup de inoyens ont été jiroposés; aucun n’a réussi. 
I.es associations sont devenues impossibles parce que les 
fraudeurs se montraient les plus empressés à se ranger sous 
la ijaiiiiière de rhoniictelé. Les réactifs cliiiuiques n’onl fait 
qu’établir leur impuissance dans l’état actuel de.s connais¬ 
sances scientiliqucs, II y avait quelque chose de mieux et 
de plus praticable à faire : c’était de démasquer la fraude 
en amenant la régie à publier des extraits de son portatif 
aux lieux de la dcsiinalion des liquides, et de dotjiîor .siiiic 




151 } 


iiLi contjê comiiie ù \'tii’quit-à-cautiun. Mais c'esl ce que roii 
n’a |iu obtenir. L’obtiendra-l-oii dans ravenir'? Espcrons-le. 

11 ne laut pas se le dissivmiier, la fraude est d’aiitarit plus 
active, d'autant [dus redoutalde, que les prix sont plus 
élevés. Les demandes extéiieures sont pressantes, cl il faut 
y satisfaire; les prolits que ])rocurela falsüication sont con¬ 
sidérables, et l’on ne sait [uis l’ésister li la tentation de s’en¬ 
richir vite. 

Quoi qu’il en soit, nous pensons que le mal est à son apo- 
gée. 

11 nou.s ré])ugne de penser qu’une partie de la population 
churenlaise, privilégiée par son sol et la nature de ses pro¬ 
duits, se complaise dans des piaitiques que condamne la mo¬ 
rale, cl qui liniraieiii |iar amener sa ruiîie. 


Le cai'ottear. — La vente des eaux-de-vie, comme celle île 
toutes les marchandises, est soiiniiseà des lluctualionsdans 
les prix et à des stagnations commerciales, l.e malaise, 
dans CCS derniers cas, est atténué par rubondance des ca¬ 
pitaux dans les campagne.s. Si les prix tombent au-dessous 
d’une moyenne, les lions propriétaires se font s[>éonlaleurs 
et achètent les eaux-de-vie de leur ravoii, avec la certitude 
de réaliser des bénéfices dans un temps donné. On a carac¬ 
térisé celle classe de pi'Opriélaires par le titre de carot- 
/cHra(i), terme énergique, injurieu.x et quelquefois impro[)re, 
car, s'il est vrai que le carotteur mette à profit les moments 
de incvente, il n’est pas moins vrai qu’il rend au petit 
[ii-odoclcur le service de lui procurer, îi ses besoins, i'argeiu 
qui lui manque. Mais il faut bien dire que le carotteur ii’cst 
pas toujours inacces-sible aux tentations du lucre illicite, et 
(]ue sa délicatesse vis-à-vis de la régie est souvent mise en 


(1) Carotter, cc n'est cerlainemcnl pas voler, ce n'est pas tromper 
sciemment i c’est faire son affaire sans s’arrêter devant certains 
procédés (]lie réprouve une morale trop austère. 

Mais tous les iiropriélaires qui sc livrent à la spéculation ne sont 
pas appelés cucoffcim; celle expression désigne parLicuiièrenieni 
ceux qui se livrent li un pelil commerce intermédiaire non pateiilé. 








défaut. 11 faut bien qu'il légiliinc, par un cùté ou par raulrr, 
le titre dont ou l’a gratifié. 


§ 6 - 


Modes de vente des canx-de-vie. — I.cs cauv-de-vio se ven¬ 
dent dans les comptoirs des négociants on sur les marchés. 
On noinine canton la place où se réunissent les vendeurs et 
les acquéreurs dans les foires ou marchés. Le vendeur pré- 
.sente un échantillon qu’il remet au négociant comme garan- 
lie de la livraison d’iinc marchandise confornie, si le prix 
offert a été accepté. Les eaux-de-vie .sont conduites au ma¬ 
gasin par les srdns du propriétaire, iléjxuécs au décalitre et 
payées (Uimplaiit. Quel que soit le prix,(il est d'usage d'ache¬ 
ter nu et à oft degrés centésimaux (I* Tessa}; les degrés en 
plus ou en moins se règlent à î* ji. 100 Tun et sont ajoutés 
ou déduits sur le prix h payer. 


^5 


Avenir commerciul. — Nous avons parlé des principaux 
débouchés de nos eaux-de-vie. 

Nous aurions dû ajouter que les eaux-de-vic Je Cognac 
soniappelécs il alimenter, dans des proportions qui u’auroiit 
de limite que leur prix et la quantité dispouible, toutes les 
parties du monde accessibles au commcrco et ù la civili¬ 
sation. La vapeur a su[)|jriiiié les distances, les voyages de 
long cours sont devenus de simples excursions maritimes, et 
le négociant pont à la fois nudti]dicj' ses relations commer¬ 
ciales et en assurer le succès plus complet par des rapports 
plus fréquents avec sa clientèle et par une surveillance plus 
facile de ses intérêts. 

Le marché américain, qui nous avait été fermé, nous est 
rouvert, et l’èrc de paix qui va succéder sans doute li 
l’œuvre de dévastation dans les États-Unis va permettre à 
nos exportations de reprendre leur cours habituel. 

Ij’exportation générale, qui avait été de 11 hectolitres 
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d’e;iu\-de-vie daii-s l’Amérique, eu lS6i, était descendue à 
t‘!,()üO hectolitres par suite de l’état de guerre dans les Êtats- 
l'iiis. 


Production. lierenu. — On peut évaluer, en moyenne, la 
production des eaux-de-vie de la Charente à 1:20,OüO hecto¬ 
litres qui, au piûx moyen de 100 francs par hectolitre, re¬ 
présentent douze miilions de revenu annuel. 

La plus grande juirtie de cette eau-de-vie est exportée; 
une faible tiuaiitlté se consomme à l’intérieur. 


^8. -Uns. 


Débouchés actiuds — Le commerce des vins rouges, moins 
important sans contredit que celui des eaux-de-vie, ti’en 
est pas moins digne de rinlérêt delrms ceux qui s’occupent 
de l'avenir de notre pays et qui s’intéressent à sa prospérité. 

Limité, il y a quelques années, aux départements de la 
Vienne, de la Haute-Vienne et de la Creuse, qui de temps 
mimcmorial se sont approvisionnés de nos produits, il prend 
chaque jour plus d’extension, grâce aux facilités de commu¬ 
nication que créent les chemins de fer, grâce surtout à la 
rapMÜié des transports. 

Les vins de la Charente sont des vins de consommation 
directe. — Laris a pris des quantités considérables de nos 
vins de 1830 à 1800. I.es mauvaises années qui ont suivi, 
celle de 1801 surtout, si désastreuse pour nous, ont enrayé 
ce mouvement d’aifaires que l'abondance nous ramènera 
certainement, car, si nos vins ne valent pas les vins dit Cher 
et de l’iléranlt pour les coupages, ils sont du moins su|)é- 
rieurs et préférés â ceux-ci comme vins de consommation 
directe. 

S’il était permis d’espérer que la consommation se ravisât, 
ou s’il pouvait arriver t|u’uu certain commerce, dédaignant 
les fraudes qui dénaturent et les bénélice-s illicites, voulût 
livrer dans leur pureté les produits naturels, de rr moment- 
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iù, iiuus ne craignons pas de rat'lirnier, ia Charenie n'au¬ 
rait ])as lieancouj) à envier aux autres pays de [)roduclii>n. 


Imporltnirr tic rasffodtition au jntittl tic vite de hi propa¬ 
gation de leur consommalian. — Nous avons souvent com¬ 
paré, sans |!arli pris, le vin ordinaire di's l'eslaaranls [pari¬ 
siens que l’on cote un tVanc les quatie-vingts rentilitres 
il nos bons vins de la (Iharente (|ue l'on pourrait y duimer 
à soixante-quinze cculimes, et. nous avons gémi sur les 
conséquences absurdes des ludiituties locales et de lu déprii- 
valion du goût. 

Kt nous nous soinmos dit : Quoi ! il ne se trouvera [las un 
honiun' lionoriible et bien avisé, soutenu par des cajiitaux 
de la Cllarenie, pour aller dans les plaines de iïercy plantei* 

■ la tente de la [irobité coiiinierciale! nuoi! les (’-harenlais ne 
sauraient fonder une société vifiade aux abords de la capi¬ 
tale, s’occupant c.rcinsivc»ienl du jilacement des vins de la 
Cliarcntc, et en propageant la vente par des prix modérés 
et par des qualités de choix ! 

Que l’on ne vienne pas dire que l’idée esi irréalisable, que 
son applicalioîi n’aiiièiierait anciin résultat favorable. Ce 
sera là, proliablenienl, ropitiioii du négociant en vins, mais 
ce ne saurait être cidle du prodio'teur cliarentais ni du 
consomma tour parisien. 

Nous en avons des preuves journalières, nos vins sont 
mirés dans la coiisomniaiion bourgeoise, dans cette classe 
(jiii base ses dépensi's sur ses revenus, mais qui lient au 
confortable et qui observe les lois de riiygiciie. C’est pour¬ 
quoi ils auront contre eux la fouhp des marchands, débilants 
ou spécülaieiirs qui s’eiiricbissent [lar les mélanges, par les 
falsitïcalioiis et les sophistications des produits naturels. 

Que les pi-odueteurs suivent donc nos modestes conseils, 
ou ceux d’hommes sinon pins compétents, du moins plus 
éclairés ; qu’ils soignent lein’s vins, qu’ils les logent conve¬ 
nablement; qu'ils sortent de l'apathie dans laquelle les u 
plongés la longue habitude des débouchés séculaires, pour 
cnvisagiT ravmiir que leur ouvrent la facilité actuelle tle« 
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(■(imiiiunicatioiis el le:? traités de coDimercc conclus un en 
négociation; qu'ils étudient et meltent en pratique le puis¬ 
sant levier de Tassociation qui surmonte les dillicultés par 
la force irrésistible des volontés et des capitaux unis dans 
un nièmc but, et nous leur promettons succès et prospérité 
dans l'avenir. 


.'li'cn/r commerdaL — Les vins sont destinés îi suppléer 
dans une certaine mesure,comme boisson de table, aux autres 
liquides moins digestifs et moins généreux. La iNormandic, 
le nord de la l*’ra]ice, leur sont accessibles désurinais; la 
lielglque leur ouvre ses portes, et 1’.Angleterre abaisse ses 
barrières... Une! est donc le ])ropriétaire de vignes qui i‘es- 
terait indilVéï'CiU en pi-ésence de cette situation si favorable 
à scs intérêts, et (jui u’éprouverait le désir légitime de sc 
mettre à la Iniutenr des événements pour retirer sa part des 
avantages qu’ils proinetleut à l'intelligence el à l’activité 
de tous 1 


f^roduction. îlevemi. —La production totale de la France 
est évaluée de quarante-cinq à cinquante millions d’iiecto- 
litres par an, sur lesquels elle en exporte environ deux 
millions, I.a Charente en produit environ wn million six à 
sept cent mille hectolitres dont les deux tiers sont convertis 
encaux-de-vie. Le.ssix cent mille hectolitres restan ts, pres¬ 
que tous vins rouges, se consomment sur place dans les 
départements limitrophes que nous avon.? déjli cités, à Paris, 
et enfin à Vétranger, où ils figurent au nombre des vins 
exportés en 1804 pour le chilTre, faible sans doute, mais 
signilicalif, de trois mille cinq «en/hectolitres trente-cinq 
litres (3,5üü hectol. 85 lit.) {!). 

La production des vins rouges étant évaluée à six cent 


É 

fl) Ce chiffre résulte d’un relevé des exportations des vins de la 
Charente dû à l'obligeance de M. le Directeur des contributions 
indirectes. 






mille liée tu litres en année ordinaire, et en supposant le prix 
moyen à Ki francs, chitfre qui ne nous semble pas exagéré, 
on ohtienl un total de neuf miUions en chiffres ronds, re¬ 
présentant la valeur de la récolte des vins rouges de la 
Charente 





CONCLUSION- 


Autre <KU\ l'u est aclievée. 

AvoiiS“Uüus liien compris le programme qui nous était 
imposé ? 

Avons-îious satisfait à ses obligations? 

Nous alLeudons le jugemenl du public avec confiance, 
[larce que s’il décuuvredcs iniperreclionsdans noire travail, 
il y distinguci’a, nous l’cspéi'ons, cet amour de l’utile et du 
vrai qu’impose à tout esprit convaincu le respect dil à des 
lecteurs désli-eux de s’instruire. 

Nous avons énuméré les pratiques qui constituent l'arl du 
vigneron • 

Nous avons dit l’état actuel de cet art, ce qu’il devrait être, 
ce que nous voudrions qu’il fût ; 

Nous avons rappelé le passé de notre industrie viticole, 
constaté son présent, envisagé son avenir ; 

Ilnliii, nous croyons avoir abordé toutes les questions qui 
ont trait plus ou moins direcleruent h la viticulture, et, sur 
un sujet qui a toutes nos prédilections, nous avons dû plus 
d’une fois taire violence à notre esprit pour l’arrêter sur la 
voie ti'op facile des longues dissertations et des abstractions 
douteuses. 

V avmrs-rinns réussi? Avons-nous bien fait? 





Tüulefuis, nous ne icriniiieroiis pas sans adjurcï* le fîou- 
vernemenl de retîoiilder de ?.t'le et de snlliriUide pour des 
intérf'ts aussi graves, aussi nalionaux que ceux qui nous 
oceupent. Il sait quel ras nous faisons des elVorts qu'il a 
faits en ces dernières atinèes pour réniancipaliou de la pro¬ 
duction viticole ; il n'ignore pas i[uel usagt* nos robustes 
vignerons font delà force morale dont ils disposent en vei‘tu 
de la constitution et de la force pliysiqiie qu'ils arajuièrent 
par une existence frugale et des labeurs incessants. 

Au nom de ces intérêts si chers, nous pouvons donc lui 


« Vous avez fait plus pour les intérêts agricoles i(u’aucun 
« des gouveriieiiienls qui vous fuit précédé. ; mais les autres 
<f liraneiies de la fortune [lublifpic ont pris un tel dévelop- 
« peinent, les richesses tnolûlière et industrielle se sont 
« augmentées à tel point, que ragric.ullure se tiaïuve dans 
« un état d’infériorité manifeste qui ne sauvait se prolonger 
« sans ilanger. Les bras et le capital se sont portés où les 
» appelaient les plus gros profits; ils s’y porteront, si vous 
« n’y prenez garde, jusqu’il raliîme fatal qui attend toutes 
« les folles entreprises de rengouement et de la passion. 
O l.’agrieuUure, qui ne saurait procédci’ par bonds, clicvaiK 
« che péniblcinent vers le [irogrès; mais vous [joiivez aecé- 
« lérersu marcheen Inieréant des movensel en lui facilitant 
t( les voies. Que toute votre sollicitude se porte donc vers 
« elle comme celle du mécanicien sur le générateur de la 
« machine, coiiiiiic celle de riiorloger sur le grand ressort 
« du clironomètre. Vous ne. ferez pas d’etivieux, puisque 
« vous satisferez ù tous les intérêts, pnisque l’industrie ne 
« vit que par elle, puisque le crédit de l'Htat ne repose que 
ff sur elle, puistine persouue ne peut vivre sans elle. A bien 
<f prendre, vous n’auriez même pas à redouter les sacriliccs 
« budgetaires, parce que lu puissance de sa source s’accroît 
(I en raisot) géométrique : pour un peu qu’on lui donne, 
« elle rend beaucou)i. 

<' l/impôt sui‘ la consommation est légalement établi, par 
“ conséquent librement consenti; mais pour être équitable 
" il doit être modifié dans re qu'il pourrai t avoir do restrictif, 
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parce que la resli'iciion, outre »]u’elle est nue entrave îi 
« récouletiient des produits, (uigeiulre la fraude, et la fraude 
« s'exei'ce au préjudice de l’Klal, du producteur etducon- 
« soumiateur tout à la fois. 

(' ÎSos relations extérieures .s'étendent à tous les points du 
« globe où rhoinnie exerce son empire ; encouragez notre 
« commerce maiâtiine dans ses rapports avec les contrées 
« où iios produits iront pas encore pénétré, 

H La Russie, centre important de consommation, est à 
« nos portes; mais la prohibition veille ii ses frontières. 

« L’Améi'ique libérale nous écrase sous le poids de ses 
K tarifs, etc., etc. 

« Le champ est donc vaste où peuvent s’exercer votre 
« inlluencc et votre activité; ouvrez-nous des débouchés, 
« concluez des traités de connnerce... et surveillez l’octroi, 
« cette fourmi qui sc ferait vampire, si clic était livrée à 
« ses seules asjdrations. » 
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